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I>nti:(:'iM0N8 OIVEHHKH 

nONNÉl>- TA R 

iA KKVtKIvMIE lüKHK i'Wim 

TOUIÎ AlI>KIl SF.H ^(KUKS A l'nUMlJÎ DK 
T>D^Ni:S ClUSlMKHKS 



CJTAriTlîi: ]"J{KMIKU 
Du 80IN (>l ‘il faut PlîENmiF POÜil 

FOILAIICR PE ]>ONNES CUISINIÈRES. 



1*^ Los ollicos l('s i:>lns l):*s oi los })lus 
peiiiMos sont (roruinnip'ccnx dans L s- 
(juols Dieu ivpîiiid pins do gT;l' v‘s (‘1 <u'i 
so prati(|U(^nt 1(‘S pins solides voi t ns : 
<‘0 sont là d(‘ pnissanls inotils jiour ox- 
oitin* lo zolo à so 1)ion acqnittor d(^ oos 
oilioos. 

2 Tl y n ponv oola do sdrioiisos dilU- 
cnltés à vainoro, Tant pour onsoignor 
qno pour approndr«' l’art, onlinaiv'', 



comme le démontre rexpérience de tous 
les jours. Aussi, voyons-nous si peu de 
personnes qui se dévouent sérieusement 
à ce genre de vie. 

Cependant, il y a à gagner, en s’y* 
consacrant généreusemeni, de grands 
mérites pour l’a me et de grands avan- 
tages pour le corps. 

4"^ Pour s’en convaincre, il suffit de 
considérer qu’une cuisinière vraiment 
chrétienne a l’occasion de s’exercer à 
toutes les heures du jour, à la patience, 
qui est le moyen sûr et abrégé d’arriver 
à une haute perfection. 

5° L’on remarque que l’action conti- 
nuelle du feu avec lequel l’on est sans 
cesse en contacd, dans une cuisine, est 
de nature à produire l’irascibilité que 
l’on remarque chez ceux et celles qui y 
travaillent habituellement. 

6 ’ Une autre cause d’impatience pour 
ces personnes, c’est l’impossibilité de 
satisfaire à toutes les demandes et de se 
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coiilormer à tous les goûts. Dilficultés 
par conséquent de souUVir toutes les 
plaintes et les murmures. 

7'" Il faut donc une vertu plus qu’or- 
dinaire pour po.sséder son âme dans la 
patience. 

8° Quant aux avantages que pro- 
cure l’habileté à bien préparer les ali- 
ments, ils sont bien connus de tous. 
Car l’on sait que les bonnes cuisinières 
sont recherchées dans toutes les maisons 
riches ; et cpie de gros gages leur sont 
assurés. 

9' Ces considération:; et beaucoup 
d’autres cpi’il serait facile d’ajouter, suf- 
lisent sans doute pour piquer le zèle 
des personnes capables d’enseigner l’art 
culinaire, et pour faire comprendre à 
celles qui sentent le besoin de l’appren- 
dre, les raisons de surmonter les répu- 
gnances qui pourraient les en éloigner. 

10” Sous ce rapport, comme sous tout 
autre, les bons exemples ne manquent 

0 
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p:îs. 1 11 l)OH iv]i^i>’ic‘iix iai^^ait dans une 
ancienne Cominuiiauio, roiricc do oni- 
siiiii'i’. 0‘dtaii nu paiTaii inodole do 
loutos les vorius de son saint tdal. On 
le voyait toujours, mal<iTO 1<'S tracasse- 
ri(‘s ordinaires à son oflice, se conserver 
(! ns un parfait reiuieillcnieni : des lar- 
mes abondantes coulaient sans cesse de 
ses yeux. Kl coin me on lui en deman- 
dait la raison : Le fcfi de la raisiné qaefai 
lonjonrs sons les ijeax^ réi:)ondit-il, we fait 
penser aax Jlannncs de f enfer que fai si son- 
vent méritées. 

Il est très-important (pie les sœurs 
apprenmmt à bien faire la cuisine, aliii 
de pouvoir renseigner à leurs orpheli- 
nes, à leurs èlèves et nuhiieà leurs ])au- 
vres qui, en général, sont peu capables 
(1(^. s’apprêter à manger. 
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D^:^4 DEVOIRS iVrNE lîOXNE (^UISIMÈRE. 

l^llo doit apporU*]- tous s(\s soins 
pour tenir dans une g-rande propre! ô 
ses ustensiles de cuisine ; ne jamais em- 
ployer qiu‘ des choses Cjuisoi<‘nt conve- 
nables, telle que dc‘ lu bonne farine, du 
bon beunaset des œufs frais ; porter une 
constante altention au manger qui se 
trouve sur le hui; ne pas se servir (run 
couteau qui aura tranché <h‘ l’oignon ou 
de l’ail, pour couper le pain ou h* Inuirre; 
goûter les mets avec délicatesse, ayant 
soin de ne pas remettia' lîi cueillère ou la 
Iburchette sans l’essuyer, ce qui [)eiit se 
faire facibuuenl , vn tenant de l'eau cliau- 
de à proximité, pour hiver'sur-le-champ 
ce dont elle s’est servi. 

Il est aussi trèsuirgeiit,- pour une cui- 
siniéiH', lorsqu’elle travaille la pritisserie, 
do ne jamais laisser coller sa i)âte. sur 
son i^étrin, — elle doit aus.si choisir l’en- 
droit le plus froid de la maison pour 
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pétrir nïmporte quelle pâte. Ses mains 
doivent toujours être bien nettes et assé- 
chées de farine ; car, moins elles tou- 
chent à la pâte, plus elle est légère, 
pour cela, il ne faut pas que la pâte soit 
trop roulée. Il est bon qu’elle fasse trem- 
per le beurre salé pour n’importe quelle 
l^âtisserie. Elle doit aussi faire cette 
différence, que les confitures sont ordi- 
nairement trop sèches pour supporter 
la cuisson de la pâte d’une tarte, — il 
est mieux, en ce cas, qu’elle fasse cuire 
sa pâte aui)araYant. 
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CITAriTKE deuxieme 

Du CHOIX UES VIANDES. 



Du Dœuf. — Si le bœuf est jeune, sa 
viande sera d’un beau rouge, et très- 
tendre au toucher. Le gras devra être 
plutôt blanc que jaune ; quand il se 
trouve d’une couleur terne, c'est bien 
rare qu’il soit bon. La chair du bœuf 
est toujours molle, quand ce dernier a 
êtê nourri du pain de lin. 

Du Laud. Si la couenne est dure et 
épaisse l’on reconnaît, par là, que le co- 
chon est vieux. La couenne mince est 
toujours préférable. L’on peut voir que 
le lard est frais quand la chair est douce 
et luisante : si, au contraire, elle est 
gluante, il n’est pas loin d’être gâté. 

Du Mouton. — Voyez si la chair est 



(l'uîi bi\iu L>Tain, cruno bonne (‘oubnir, 
et qut‘ le i>Tas 8oii 1)i(ni blain*. 

])E L’ACiNEAU.— Si la eliair <'st d’une 
couleur AU'rtc ou jaune, il (\si vieux tué 
et prêt de se griter. 

Du A^EAU. — Celui qui a la chair blaii- 
clie est toujours préférable et en même 
temps plus' sain. 

Laeu seu. — Si la couenne est mince, 
le liTas roug’o et ferme, le maigre qui se 
trouve prés de l’os, de Imnne couleur, 
il est jeune et de bonne qualité. 

Du JAAfnoN. — Enfoncez un couteau 
bien allilé 1<* long de l’os du janil)on, (‘t 
îd (‘Il 1(‘ rclirani. h‘ < outcaii est U(‘t et 
sent bon, le jambon c‘st de l>onn(‘ (jua- 
iité : si, au c ontraire le < outeau sort 
gluant et stmt mauvais, gardez-vous (b‘ 
racheler. 



T 
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DU C^llOIX VOLAIl.LlîS 

DiiNDES. — S’il est jouno, ses piiitcs so- 
^ roui noires ot son])les, scs yeux brillants. 
Si, au contraire, il est vieux, ses yeux 
seront abattus et ses pattes dures et 
sèclies. 

Oies. — Si (db' ('st jeune, son be<* sera, 
jauiiv^ et SOS pattes irès-souple.s. Si, au 
contraire, elle est vieille, son bec et ses 
pattes seront loug'es. 

Poules. — Si sa crête et ses 
sont rudes ( t dur(\s elle esl vi(dlle ; si, 
au contraire, Oies sont douces et souples, 
elle est j(‘um\ 

CaNAIîUS SAUVKJES et APPKl\ 01SÉS-. 
^ S’ils sont jeunes, leurs pattc;s seront 
douce.s et souples ; si au ( o]itrair(\ ils 
sont vieux, ils ont la partit* basse du 
corps très*dur(\ Un canard sauvaga* a 
les pattes rouges et plus petites quect*- 
lui qui est apprivoise. 
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Perduix. —Si elles sont jeunes, elles 
ont le bec noir et les pattes jaunes : si 
elles sont vieilles, leur bec est blanc et 
leurs pattes bleues. L on peut reconnai- 
tre, par la dureté et la rudesse de leurs 
)>attes, toutes volailles apprivoisées ou 
sauvages. 

Lapins et lièvres. — S’ils sont 
jeunes, ils seront blancs, leur chair sera 
ferme, leurs oreilles se déchireront 
comme du papier gris. S’ils sont vieux, 
leur chair sera noire et molle. Un lapin, 
s’il est vieux, sera noir, sa chair molle, 
et ses oreilles raides. S’il est jeune : il 
sera l)lanc et sa chair ferme. 

DU CHOIX DES POISSONS. 

Morue. — Les ouies doivent être bien 
rouges ; qu’elle soit bien épaisse près 
du cou, la chair blanche et ferme, les 
yeux frais. Si elle est gluante et molle 
elle n’est pas bonne, 
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Saumon. — S’il est frais, la chair est 
d’nn beau rouge, ( les ouies particuliè- 
rement, ) les écailles brillantes et le tout 
ensemble très-ferme. 

Alose. — Si elle est bonne, elle est 
épaisse et blanche ; le corps doit être 
ferme. La saison de ce poisson est dans 
le mois de Mai et Juin. 

Maqueueau.^ Sa saison est, dans les 
mois de Mai, Juin et Juillet ; comme ce 
poisson est très-tendre, il est impossible 
de le conserver aussi longtemps que les 
autres sans le saler. 

Truite. — Ce poisson, pour qu’il soit 
bon, doit être cuit aussitôt qu’il a été 
pêché. Quand vous l’achetez,faites atten- 
tion à ce que les ouies soient rouges et 
difficiles à ouvrir ; les brillants et le 
corps fermes. Sa saison est dans le mois 
de Juillet, Août et Septembre. 

Homards. — S’il-n’y a pas longtemps 
qu’ils ont été pris, les serres auront une 
forte motion si vous mettez votre doi^t 




IG 

.sur yrux. ]j plus pv-saiit (‘.st lo nR*il- 
lour. L'ô iualc* e.si g’cuéralv'ment lo plus 
petit, mais sa rluiir est plus lenm' et le 
rouge plus foncé. L’on peut recoiinaitr*e 
kl femelle en ce cj[u‘elie a la queue plus 
<'ourte et plus étroite que le mâle. 

J^iuiEVLssEs. — Celles qui sont de gros- 
siiir moyenne sont considérées comme 
le.s meilleures. Elles sont bonne.s tant 
que leur corp.s a bonne odeur, et que 
kuiis pattes soiü raides. Jj urs yeux sont 
sans brillaiit.s quand elles sont viejlivs. 

h j plus grand soin possible doit être 
apporté dams la cuisson du pois.soii, ear 
rien n’est plus mauvais qiunidil e.st mal 
nettoyé et mal cuit. 
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CHAPITRE TROISIE.ME 

DJCS UOUII.1.0NS ET SOUPES. 

RüUlEiiON. — Ls bouillon, buse de 
tous les potages, ne doit se faire qu’a- 
vec la viande la plus fraîche et la plus 
saine. Prenez des jarrets de veau, de 
bœuf, de vieilles volailles ou gibier, 
des os de roast-beef, faites cuire le tout 
doucement dans l’eau, jusqu’à ce que 
ces viandes soient très-cuites : on ajoute 
des épices à son goût. 

Ce c[ue l’on appelle consommé, n’est 
autre chose C|ue du bouillon très-fort c[ue 
Pou fait réduire au besoin. 

SOUPE AUX HUITRES. 

H est nécessaire de couler le jus des 
huitres avant de l’ajouter au bouillon oir 
air lait. On y met un petit morceau de 
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beurre, du poivre et du pain émietté fin, 
ou si A^ous le préférez, des crackers sans 
sucre. Quand ce tout bout, jettez-y les 
huîtres, et dès qu’elles commencent à 
plisser, retirez du feu. 

SOUrE aux HUITRES aA^ec LIÈVRE. 

On fait consommer le lièvre avec oi- 
gnons, sel et poivre à son goût. Quand 
le consommé est fait, vous le coulez, 
ayant soin de bien écraser la Auande en 
le coulant. Faites rôtir du pain, écrasez- 
le aussi fin que possible aA^ec un rouleau; 
A^ous le jettez dans le bouillon et faites 
bouillir un quart d’heure, après quoi 
vous ajoutez les huîtres, et les laissez 
bouillir cinq minutes. 

SOUPE AUX CHOUX. 

Il faut, pour les différentes sortes de 
soupe dont il est ici ciuest ion, mettre la 
viande quand l’eau bout et ne mettre les 
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choux qn’après cela. On laisse mitoiiiier 
la soupe lentement, pox’r n’avoir pas 
d’eau à y ajouter ; l’on y met du sel à 
propos, pour que la viande en prenne le 
r goût. L’on y met des oignons et du cé- 
leri, en laissant cuire le tout autant qu’il 
l'a ut. 

souriî AU ItIZ. 

Un ne met la viande que lorsque 
l’eau bout, il est à remarquer que le 
lard seul ne lait pas de bonne soupe. 
On peut y mettre des oignons et des 
herbes, mais le riz ne doit être mis que 
lorsque le V)Ouillon delà soupe est bon, 
c’est-à-dire, lorsque la viajide est à peu 
près cuite. 

souru AU VERMICELId!:. 

Elle se l'ait comme la soupe au riz, 
observant qu’il faut plus de temps 
pour cuire le vermicelle. 



I 



20 



Le vermicelle qu’on lait soi-meme 
est préférable. On mêle un œuf avec 
de la fiirine, on l’étend très-mince avec 
un rouleau, on le coupe bien fin, en- 
suite on le fait cuire dans le bouillon 
préparé. 

SOUPE AU BAKLEY. 

« 

On la fait de la meme manière, ex- 
cepté qu’il faut plus de temps pour cuire 
le barley que le riz et le vermicelle. 
Quand on fait tremper le barley une 
demi-heure avant de le mettre dans 
le bouillon, la soupe a meilleure ap- 
parence. 

SOUPE AU PAIN. 

Quand le bouillon est fait et qu’il 
bout, on y met du pain tranché bien fin, 
et on le laisse cuire lentement. 

SOUPE A L’OIGNON. 

On fait frire des oignons dans du 
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beurre ou de la graisse, puis on met le 
piîiii tranelie ])ion lin dons les oignons, 
alin qu’il sèche un peu, et en prenne le 
goût, avant de le jeter dans l’eau bouil- 
lonte. On la laisse bouillir lentement. 



SOUrii AUX NAVETS. 

Le bouillon doit être fait avec de la 
viande fraîche. Pour une soupe ordi- 
nctire, on prend deux navets que l’on 
fait bouillir dans l’eau, pour leur ôter 
de la force, puis on les coupe par mor- 
ceaux et on les fait bouillir dans le 
bouillon, jusqu’à ce qu’ils soient bien 
cuits, après quoi on h's éerase en purée : 
on y ajoute du sel et du poivre à son 
goût ; on peut y mettre du riz ou du 
blé dTiide. 

On peut la faire d’une autre manière, 
en taillant le navet par petits morceaux, 
au lieu de le mettre en purée. 






SOUPE ATT I.AIT. 

On lait bouillir du lait frais et on le 
jette sur le pain préparé. 

SOUPE MAIGEE au VEIIMICELIÆ. 

On fait frire un oignon, coupé bien 
lin, dans du beurre, et on le jette dans 
Teau qui bout avec poivre, sel et un 
peu de persil, on ajoute le vermicelle, 
par petite poignée, en brassant le tout, 
qu’on laisse sur le feu, l’espace d’une 
demi-heure. 

SOUPE AU SAGOU. 

On fait creuver le sagou et on le met 
dans un bon bouillon, on peut y join- 
dre quelques tranches de pain bien min- 
ces 



Celle sovpe est excellente pour les malades. 



SOUrE A LA CAliPE. 



Ou fait cuire la carpe dans la quantité 
d’eau nécessaire pour la soupe, on coule 
le jus et on le remet sur le feu avec des 
épices ; on peut aussi y mettre du riz ou 
du blé d’inde, &. On laisse mitonner 
lentement. 

On peut aussi la faire autrenumt, en 
prenant la chair du poisson et la mettant 
en petites boulettes roulées dans la ileur 
que l’on met à la place du riz. 

On peut faire cette soupe avec de la 
tortue ou autre poi.sson. 

SOUPE AUX TOMATES. 

Prenez douze tomates pour à peu près 
deux pintes de bouillon bien tort, une 
tasse et demie de carotte râpée, des to- 
mates bien inlées, deux oignions, des 
tètes de (don, du rlioux-lleur, sel, poivre; 
on laisse cuire une heure et demie. 
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AUTRlî. 



Pour deux pintes do bouillon, prenez 
une pinte de tomates pilées et hachées 
dont on aura eu le soin d’ôter la gTaiiie; 
une tasse de carotte râpée ; sel, poivre. 
Laissez bouillir un quart d’heure, puis 
ajoutez trois cuillerées à soupe de tapio- 
ca ou de sagou. Laissez cuire une heure. 



SOUPE AUX TOMATICS. 



Prenez douze tomates et les failes 
bouillir dans à peu près un demiard 
d’eau avec deux oignons, un peu de per- 
cil et une cuillérée à dessert de soda ; 
et laissez cuire un quart d’heure, lîn- 
suite, coulez dans une passoire et ajou- 
tez un pot de lait, quaire (Uiillérées do 
corn starch, un demi quarteron de 
beurre. — laissez bouillir cinq minutes 
et avant de la servir, ajoutez deux cuil- 
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lérôes do crômo douic*o. Assaisonnez au 
g’OÙt. 

La. soupe aux citrouillos se lait de la 
môme manière à rex<*eption du soda. 
Ou y ajoute dos (oui’s au goût. 



SOUPE A IA PATATE. 



luûtos frire trois oignons, hachés Lion 
fins, dans du Leurre, ajoutez y du sel> 
du poivre et une dizaiiu‘ de x>atates, 
que vous avez eu soin de peler et de cou- 
per par morciaïux, poudrez un peu de 
farine en brassant ;mettez de Peau bouil- 
lante à rôgalitô, et continuez de brasser 
jusqu’à ce <|ue les patates soient cuites, 
éî‘rascz-les, passez-les dans une passoire, 
remettez dans le chaudron en y ajoutant 
un pot de lait Irais. (Juand la soupe sera 
cuite, mettez trois jaunes d'unils avec* 
un peu de (*rôme. 

La soupe à la citrouille se tait de la 
meme manière. 
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SOUPE A LA QUEUE UE BŒUF. 

Conpez la queue par morceaux, faites- 
la revenir dans le chaudron avec des 
épices à votre goût, im demiard d’eau, 
trois oignons, carotte, C]uelques tètes de 
poivre rond. Brassez juscju’à ce que le 
tout devienne un peu brun ; ajoutez un 
quarteron de farine blanche, brassez 
encore, puis ajoutez trois pintes d’eau et 
plus au besoin. 

SOUPE AUX CHOUX MAIGRE. 

Les choux étant hachés, on les inet à 
l’eau bouillante, avec poivre, sel et un 
morceau de beurre. Quand les choux 
sont cuits, A’ous mettez trois blancs 
d’œufs ; vous battez einsuite trois jaunes 
d’œufs dans trois demiards de lait, que 
vous ajoutez quand la soupe est tirée du 
feu. 




•21 



souri-: AUX rois. 

Il faut, eu général, jneitre cuire le.s 
» pois à l’eau froide ; et dans une assez 
grande qu.antité pour ciu’il ne soit pas 
nécessaire d’en ajouter pendant qu’elle 
initonue. Le lard et les pois se mettent 
en même temps que l’eau. Lorsqu’elle 
bout, on y met des herbes, oignons, sel 
à son goût. On la laisse bouillir douce- 
ment, en prenant garde que rien ne 
colle au fond du chaïulron ; ce qui lui 
donnerait un miuvais goût. La soupe 
maigre se fait comme la soupe grasse, 
excepté qu’au lieu du lard vous met- 
tez du beurre. 

sourii A LA rURKE. 

On fait cuire les pois comme pour la 
soupe ordinaire ; quand ils sont cuits, 
on les passe dans la passoire. On ajoute 



Inroigiloii liaciié bieii lin, percii, ciboiv 
lettc ou herl)es salées. On foit bouillir 
ün quart d’heure puis on y met du pain 
haché bien mince, ou du riz. Assai.son- 
nez au goût. Laissez cuire une demi- 
heure. 



CHAPITRE QUATRIÈME. 

De e.4. 

CUISSON DES DIFFÉRENTES VIANDES. 

IvoGNo.N DK Bœuf. 

Séparez-le en deux sur l’épaisseur du 
liane; piquez dessus huit barbes de la 
gi’osseur du doigt ; hachez de l’oignon: 
mettez le tout dans un demiard d’eau, 
et laissez-le bouillir pendant trois 
heures, à petit feu, le remuant de temps 
à autre. 
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r>(Kri’ A L.V .MODE. 

(iu'il soit cio l’épaisseur cl(i trois 
doigts, poudroz-le do liiriiio, bardoz-lo 
* et laitcs-lui prendre la couleur à petit 

feir eu le remuant ; ajoutez une heure 
après, des tranches de carottes, trois oi" 
gnons tranchés, poivre, sel, têtes de 
don de girolle, du thyu et de la mar- 
jolaine, au gorit ; il faut une chopine 
d’eau. 

llcKI'E ROTI. ( UO\ST-l?EEE.) 

IjO morceau où se trouve le filet est 
plus recommandable. Après avoir mis 
un morceau de beurre sur lebœut, pla- 
^ cez-le dans une lèchelrite, au lond de 

laquelh' vous aurez déposé du s(d et du 
poivre. Faites cuire le temps voulu, 
dans un fourneau bien chaud, ayant le 
soin de l’arroser souvent. 
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Giîillade De Bceue. ( S/eak. ) 

l’réparez xm plat dans lequel vous 
déposerez beurre, poivre et sel, et que 
vous tiendrez sur un poêle, ou au-dessus 
de l’eau bouillante, quand la grillade 
aura été bien battire, mettez-la dans une 
poêle ayant une bonne braise dessous et 
laites cuire sur les deux côtés, retirez-la 
pour la presser dans un plat, puis re- 
mettez-la au feu jusqu’à ce qu’elle soit 
assez cuite. Mettez-la dajis un plat et 
faites jaunir un morceau de beurre, dans 
une poêle ; a, joutez-y très-peu d’eau 
bouillante, et versez sur la grillade. 

La grillade de bœuf surlonge (Surloin) 
ne doit jamais être battue , prenez-la 
d’une épaisseur moyenne, mettez-la sur 
le gril, au-dessus d’une bonne braise, 
retournez-la afin qu’elle ne brûle pas. 
Travaillez-la dans un plat comme il a été 
dit plus haut. Si vous aimez une plus 
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gTande quantité de sauce, ajoutez quel- 
ques cuillerées de bon bouillon. V.p.33. 

lîONDE DE n(KUF SAl.ÉE. 

Faites-la cuire, sans bouillir; durant 
quatre heures, avec un chou coupé en 
quatre ; le chou ne devra cuire que 
deux heures. 

1)UMPL1N(tS de IKEUE SAT.É. 

Hachez du suifbien lin, environ une 
livre ; mettez un demiard de lait dans 
u]ie livre de farine, battez le tout comme 
de la pâte à pain, faites-en des l)Oulettes 
])lus grosses qu un œuf ; ajoutez-les au 
bœuf avec un peu de poivre, et laites 
cuire le tout une heure et demie. 



Langue de mv.vv salée. 

Faites-la cuire, sans bouillir, jusqu a 
ce que vous puissiez lever la peau. Après 
cette opération remettez-la au feii avec 
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(les épices et laissez cuire doucement 
au moins d»,*ux lieures. Laissez refroi- 
dir dans son jus, et servez en (mtier, ou 
trancliez l)i(ni niinc(‘. 

Uagout de iueuf. 

Coupez le bœuf on pièces de trois 
doigts, mettez de Teau l)ouillante pour 
couvrir le bœut, et ajoutez-y deux oi- 
gnons, de la ciboule, un peu de tètes de 
clou, avec poivre, sel, persil (d sarriette. 
Après avoir bouilli une heure, ajoutez- 
y un peu de farine rôtie et laissez cuire 
encort' une heure. 

Ronde de iueuf ÉPicn^E. 

Prenez une livre d<‘ sel, un quart 
d’once de salpêtre, une demi-once de 
poivre, trois onces de cassonade, une 
on<a' de clou de girolle, un quarteron 
de tètes de clou pilées, une chopine 
de nudasse, mettez la ronde dans ce 
composé, durant douze jours. Quand 
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Vous la retirez, eiivoloppez-la dans un 
g-raïul morceau de pâte, ou mettezda 
dans un sac et laites cuire. 

f («lULI.ADKS DK DŒUF. (Stfîlk) 

luüt(\s rougir um^ poùlo, mi^ttoz-y xo- 
tre gTillade et la retournez pour la Taire 
Jaunir, lietirez en.suite du feu, l)att(‘Z-la; 
j)ui.s ayant lait jaunir un peu de b.uirre, 
remettez vmtre grillade au leu après l’a- 
voir salée et peivrée, juscpi’àce qu’tdle 
soit cuite. Déposez-laVlans un plat et 
laites votre sauce en y ajoutant un i>eu 
de Heur grillée dans le 1)eurre. 

B(euf Salé. 

Mettez à l’eau froide et faites bouillir 
lentement. 

Tktk du lldori-’. 

rrencz u)io loto do IkouI', enlevez la 
cervelle et les yeux, couvrez-la d’eau 
et laissez bouillir doucement, avec 
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poivre et sel, jusqu’à ce qu’il n’y ait 
presque plus de jus. Otez les os et re* 
mettez au feu. Ensuite, déposez dans 
des moules, couvrez et mettez un poids 
dessus. 



DU VEAU. 

POITRINE nÊ VE.VU E.VRC'IE. 



Enlevez avec soin la peau qui couvre 
l’épaule, pour en extraire cette dernière ; 
sciez les côtes par le milieu, sans tou- 
cher à la viande, prenez la viande de 
l’épaule avec du lard gras, faites-en une 
farce, en la hachant bien lin, la faisant 
revenir dans la poêle avec dû saindoux 
y ajoutant poivre, sel, sarriette, persil. 
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^ marjolaino, tftos de clou, de roignoii, 

quelques clous de girolle pilés ; brassez 
le tout ensemble, retirez-le peu après du 
t‘eu, y ajoutant encore une poignée de 
mie de pain, deux jaunes d’œufs et un 
dessus de crème, ou du lait ; brassez tout 
cela de nouveau, et mettez cette farce 
dans la poitrine à la place de l’épaule 
(‘iib'vée ; renfermez la farce «m dedans 
par une couture, J)eurrant et poudrant 
de farine toute la pièce ; i)lacez-la dans 
la lèchefrite avec une (‘hopine d’eau, 
du poivre et du S(d. 

It CoTKS DK Vk.VU a LA MODK. 

Coupez, dix à douze morceaux de 
J ( ôtes,poudrez-les de farine, avec poivre 

et sel ; laites les rôtir dans du saindoux ; 
(îela fait, ajoutez-y quatre carottes et 
quatre oignons tranchés, trois pincées 
de persil, une petite branche de sariet- 
, te, un peu de tètes de clou, trois cho- 



pines d Vau et faites bouillir le tout, en 
le brassant souvent. 



Grillades de Veau. 

Battez bien les grillades, mettez-les 
dans la iioèle avec saindoux, poivre et 
sel ; faites cuire lentement, poudrez de 
farine en petite quantité, ajoutez-y des 
grillades de lard salé. 

Fesse de Veau a la Daube. 

. Piquez la fesse avec une vingtaine 
de bardes et une dizaine de clous de gi- 
rolle, poudrez un peu de farine, faites 
chaullérdu saindoux au fond du chau- 
dron, placez-y la pièce avec des oignons, 
ajoutez-y poivre et sel ;tournez la pièce 
de tous côtés, jusqu’à ce qu’elle soit rô- 
tie; ajoutez un demiard d’eau, sar- 
riette et persil, faites cuire lentement ; 
au moment de la retirer du feu, mettez 
le chaiidron un yerre de madère. 
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Tête d:-: veau iouillik. 

Suiez la tete en deux, ôtez la ver- 
velle et les yeux, si vous le préférez, ar- 
raehez la petite peau fine de dessus la 
cervelle et les Vv^ines : mettez la cervelle 
dans un linge, faites-la bouillir (‘ii 
même temps que la iéte, les pieds et la 
fraise. Tour que la tête soit blanche, il 
tant mettre les dtuix tiers de lait et 
avoir soin que l’eau soit toujours ]>ar- 
dessus la lêt(\ La cervelle ruit(% dé- 
layez-la (oimm' la ])âle à crê]>e, avec 
trois (eufs, lait et farine; ajoutez*y un 
peu desariette, poivre et sel, fait(‘s cui- 
re dans la graisse bouillante, ce (pii 
vous fournira des l)i‘ignets pour ormu* 
h' tour du plat dans h^pud vous aurez 
déposé la têt(‘ l)iuilli(\ 
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Epaule de veau. 

Meltez-la dans une niannite avec un 
peu de bourre, sel, poivre, sariette, mar- 
jolaine, thym et de l’oig-iiou, des tran- 
ehes de patates et uu peu d’eau : picpiez 
la de clous, faites-la bouillir douce- 
ment, et servez-la chaude. 



♦ 



♦ 



DE L’AtîNEAU ET DU MOUTON 



FESSE I>E MOUTON BOUILLIE 

Faitos-la bouillir avec un chou coupé 
eu (juatre, mettez-y trois navets que 
vous pilerez dès qu’ils seront cuits, avec 
beurre, poivre, et sel. Flacez le chou 
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clans un ])lat à légumos, le navc'tà part, 
ot laitos uiu' sauce au benm» c[U(‘ vous 
verserez sur le mouton. 

Le navet pourrait aussi êtn» disposé 
(Ml l):)ul(‘ttes autour crun i)lat id garni 
avec (lu persil. 

Observation g niera' c pour légumes 

(pCon ajoute à la vian le. 

Ayez soin de toujours les faire cuire 
un peu dans l’eau avant d(‘ les a jout(‘r à 
la viande. 

Agneau aux rois veets. 

Prenez un morceau d’agneau (pu» 
vous (‘ouperez (MI pi(*ce d(‘ cpiatre doigts, 
ajoutez-y un peude poivre, sel et persil^ 
avec d(' l’eau ])ouillante pour couvrir la 
viande ; fait(\s cuire lurant une demi- 
heur(‘, i)uis ajoutez mu' i)inte d(‘ i)ois 
V(M*tsavec un inuub* iarine rôtie et lais- 
sez encore une demi-heure au léu. 
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(U)TKS DK MODTON 

1']N IWIMLLOTTE. 

(V>u|K‘z drî< oôtt‘s, IVappoz avL‘c 

un roule uîsurlesos, les ayaut poivré:'s 
et salées, <‘iiveloppez-les, une à une, 
(laiisdu papi-M- l).uirré, (d })lacez-les siu 
h'g-ril; r(dournez-les jusqu’à ce qu’elles 
aient i)iis eouKuir; en les retirant, ]>as- 
sez du beurre dessus avec un peu d’eau 
l)ouillant(‘, ce qui f(‘ra une sauce. 

Autre. 

]b*(‘iiez une leuille de papier carré(‘, 
pliez par la moitié, laites une petite ou- 
verture au milieu et en liiez le l)Out 
de la côtelette. Mettiez une ]>etite grilla- 
de de lard en dedan.s du }>apier, um»i)oi- 
gnée de mie de pain préparée avec 
autant d’oignon, poivre, sel ; a])pliquez- 
y votre côtelette ; làites-en autant au- 



do>.suf-', plioz votre papior tout autour à 
la manière (ruii sae; laites cuire à petit 
feu dans un Iburnoaii l’espae.» de deux 
heures et sentez dans le papier. 

CoTELKTTKS DK .MOUTON. 

Mettez les eô!es, saupoudrées de ia- 
riue, rôtir dans la poêle aV(H* saindoux, 
poivr(‘ et sel : une fois euit(‘s, jetez un 
peu d’eau chaude, pour augmenter la 
sauce. 

IjOS (U)t(‘lettes de mouton peuvimt 
aussi être cuiti\s sur le gril, (‘n obser- 
vant ce qui a été dit pour la grillade 
de bœuf, page 30. 

fh^ACLK DE MOlJTO.N FARCIE. 

()uvr(*z l’épaule, c’est-à-dire enlevez 
la viaiuh» de d(\ssus les côtes, mi ayant 
le soin d’ôter quelques grillades à l’en- 
trée de cette ouverture. V aites une farce 
avec [)atates écrasées, l)eurre, lait, crème, 
oignons, persil, poivre, sel. liemplissez 



répaiilo (le cetto farce: conseil ('t faites 
cuire. Ce plat doit être servi chaud. 

Mouton uoti. 

Apres avoir préparé la longe ou (quar- 
tier, mettez un mor(3eau de beurre ; 
saupoudrez-le de farine, poivre et sel. 
Ajoutez l’eau nécessaire pour le cuire 
leiitemenl . Enlevez le suif et ne gardez 
que le jus de la Auande pour la sauce. 

Cotes de m(juton à la manière 
Fi?an(;aise. 

Après les avoir coui)ées, on les met 
})ar rangs dans un qilat, sur chacun des- 
quels on saupoudre de la moutarde ; on 
ajoute du vinaigre en petite quantité, 
q)uis le tout ainsi q)réparé, est laissé jus- 
qu’au lendemain. Le sel et le qioivre se 
mettent en le faisant rôtir avec irraisse 
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Manière de préparer un petit 
Agneau. 

Il se prépare à peu près comme un 
cochon de lait quant à la manière de 
lui ôter les entrailles. La peau doit être 
enlevée de la queue à la tète. Il ne doit 
pas avoir les pieds coupés, non j)lus (pie 
la tète et la (pieue. Faites une farce de 
patates préparées au goût ; mettez-la 
dans le corps dunumton que vous cou- 
sez. Faites rôtir dans un four ou fonr- 
iH'au, ayant soin de lui donner sa forme 
naturelle. Avant de le porter sur la ta- 
ble, garnissez le ( ou de Tagncau avec 
du piu’sil bien vert. 

liAliOIIT DE MOUTON. 

Mettez dans un chaudron la a iamh' 
coupée par ]X‘tits morceaux ; ajoutez-y 
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tin peu d’eau et mettez de l’ail dans une 
jiartie qui ne touche pas à la viande, 
quelques naAads séparés en deux ou 
trois, des oi^'iions ronds. Les navets et 
les oignons ne doivent être mis dans le 
chaudron que lorsque la viande ahouil- 
li quelques temps. Lorsqu’elle est cui- 
te, laites la sauce avec de la farine 
blanche. Les oignons peuvent être 
cuits il part et mis en servant, ils se 
défont moins. 

Autre ragoût de imouton. 

Faites cuire h^ mouton par ])ciits nior- 
C(‘aux ; (piand la viande c‘st cuite, 
faites d(*s i)(‘iites bouh‘ltes d(‘ ])at(*avec 
soda (‘t crêni(‘ d(‘ tarlri*, a jout(‘Z-h\s à 
la viand(‘, et faites (*uirtc 

FaT.ERO.V EAIUT. (veau OT^ MOUTON.) 

Otez l’os du iialeron, })il(‘Z de la 
yiande, et fait(‘s-la ri^vimir dans la 
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graisse ; ajoiitez-y sel, poivre, sariette, 
persil, oignons. lî emplissez le paleron, 
cousez-le et faites rôtir Je la manière 
ordinaire, 

GniLLADKS DE A’EAU OU DE AIOUTON. 

Conpez les tranches minces, hattez- 
les, trempez-les dans un ou deux œufs 
battus ; roules-les dans des iruihevs pi- 
lés et mettez-les dans le beurre bouil- 
lant. Laissez bouillir au besoin. 

Les grillades de fressures de veau 
et de mouton, doivent être lôties avec 
des grillad(‘s de laid, alin de proliter 
d(‘ la giaissed(‘ c(\s dernières, que l’on 
asoind(^ faire cuin* aujiaravant. tenant 
aux grillades de fressure de cochon, il 
est bon de les échauder, alin qu’elles 
soient plus tendres. 

A ETRE. 

On tranche des grillades de iVessure 



46 



minces, on les fait lôtir dans nn peu de 
beurre, puis on les met dans un plat 
chaud ; on fait une sauce au beurre, pas 
trop riche ; on jette une cuillérée d’es- 
sence de citron sur les grillades. 

ri.ATS ÉCONOMIQUES AVEC DTVEIÎSES 
VIANDES CUITES. 

Hachez du veau bien Un, avec des 
patates froides, mettez poivre sel, ajou- 
tez un peu de bouillon, un peu de fari- 
ne bhiiudie et un bon 'morceau de beur- 
re. Faites cuire une demi-heure, h^aites 
une toast, (*oupi‘z-la en pointes et met- 
tez autour du plat. 

Plats économiques aa’ec diverses 

VIANDES CUITES. 



Prenez deux livres de veau, une li- 
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Vro (lo i)orc-rrai;-, trois (juarts do livro 
(lo crackers pilés, poiv;o, sol, persil, 
doux jaunes d’œuFs l)attus lüiohi'z la 
viande, assaisonnez-la au goût. Moloz 
les crackers et les œuls, laites cuirtî 
dans un plat ; quand il est IVoid, ôtoz- 
lo (‘t mettez dessus, dos crackers pilés. 

Plats écwomiques avec diverses 

VIANDES CUITES. 

Ilaelioz l(‘s restes do steak bien lin, 
assaisoniU‘z îi votre goût. Faites une 
grande toast bien beurrée, treinpez-la 
dans l’eau bouillante, ( ceei doit être 
lait promptement) laites revenir la 
viande dans la poêle avec un morceau 
de b ‘urro, puis jetez sur la lo ,'s^. 

Plats économiques avecî diverses 

VIANDES (UTITES. 

Coupez la viande par petits morceaux i 
faites dissoudre de la gélatine, que 
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Vous mettez dans du bouillon en quaii * 
tité sullisante, pour Taire prendre le 
tout en gelée. Coupez par morceaux 
des (cufs cuits durs * inettez-les au fond 
du moule. Vous pouvez mettre descor- 
nirhons ou du persil frisé entre charpie 
morceau d’œut, puis mettez la viande 
au fur et a mesure. Quand le moule est 
rempli, versez le b )uillon préparé et 
laissez refroidir. Pour le servir, on 
tourne* le moule sur un plat. 

Plats économiuues avec diverses 

VIANDES CUITES. 



Après avoir taillé les grillades bien 
minces, on les assaisonne et on les lais- 
se les unes sur les autres cpielques 
instants, puis on les met dans la grais- 
se l)Oui liante. On délaie (‘iisuite envi- 
ron une cliopinede farine avec du lait, 
trois œufs, deux cuillérées de poudre al- 
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lemaiide et quelques cuillérées de crè- 
me. On fait une pâte i^lus épaisse que 
pour des crêpes, ayant soin d’y mettre 
du sel , on jette une cuillerée de cette 
pât(' sur cha(|ue o’rillade. 

Autre. 

Coupez des tranches de volaille t 
de petites tranches de jambon, prenez 
quatre œufs durs tranchés mince ; met- 
tez dans le moule un rang de volaille, 
un rang* de jambon et un rang* d’œufs 
(d renij)lissez h' mouli‘ de g*.‘lée <'lari- 
liée. 

Cuocii'ETTES. 

Ce met se fait avec diverses viandes cuites. 

Après avoir haché la viande bien lin 
on l’assaisonne au goût ; on y a joute de 
la crème et un peu de beurre ; on mêle 
le tout pour en former de petites bou- 
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lottes que Ton trompe diins dos œufs 
battus ; puis on les roule dans la 
mie de pain, et on les fait cuire dans 
la g-raisse bouillante. Ce plat doit otro 
servi chaud et sans sauce. 

Viandes pkiidues. 

Hachez la viande bien fin, assai- 
sonnez-la, au goût et joignez les restes 
de sauce ; mettez ce hachis dans un 
plat de ferblanc, remplissez de patates 
écrasées et assaisonnées. Mettez un 
morceau de b uim» pour fain» jaunir. 



DU COCHON. 

Manière de faire cuire diveks 

MORCEAUX DE PORC-FRAIS 

Pour que le porc-frais soit bon, il 
faut qu il soit bien cuit. Pour cela, 
apiès 1 aA''oir lavé (d avoir ôté la sai- 
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gnée, s’il y a lieu, iiu'ttoz- le dans nu 
ehaudron, oouvrez-le d’eau, avec poivre 
ei S(‘l, et laissez bouillir jusqu’à ce 
qu’il soit à moitié cirit. ]teliri‘Z-le alors 
et mettez-l(' au fourneau pour rôtir. 

Laissez diminuer le l)Ouillon et ser- 
vez-vous-en, au besoin, pour arroser la 
pièce 

Si vous avez soin de mettre consom- 
mer de la couenii(‘, ou des pieds de co- 
chon dans ce l)Ouillon, vous aurez une 
gelée préférable à la gélatine dont on se 
sert quelquefois; nudtez ce consommé 
dans la lèchefrite, après en avoir retiré 
lo porc-frais, ])rassez, couh'z et mett(*z 
refroidir dans des tass(‘s. 



E TA U L E, 1 hV L E 1 { ON 1 ) E ( ’( H M I ( ) N 

EN (ÎELÉE. 



Mettez le pahu’on et h*s pieds dans 
un chaudron; faites cuire jusqu’à ce que 




vous puissi(‘>i oxlrain» les os; i)laeez la 
viaiule dans un moule, coulez le jus, 
qui a du etre l)ien épicé, jetez-le sur la 
viande (d laissez relroidir. 

FILKTS \)K COCdInN. 

Jjaissez-les en entier ayant soin de 
les applatir avec le rouleau et faites 
rôtir avec assaisonnement au goût. Dés 
qu’ils ont pris une bonne couleur, ajou- 
tez un peu d’eau et couvrez pour qu’ils 
cuisent lentement. 

Des oignons hachés bien fin qu’on 
lait frire, pcmvent être servis avec les 
filets. 



(îniIiLAl)ES DK LAKD. 

Faites rôtir des g*rillades de lard 
minces et petites ; retirez-les et mett(‘Z 
dans la graisse, des tranches de pa- 
tates aAum eau et assaisoniuunent. Ser- 
vez ces patates avec les grillades. 



1)K L.V (H)TKI.KTTK. 

Sri(*z U‘s rôtcs au iiiiliru; au 

IV‘U avec un peu (Veau, i)oivr(‘, {-el et 
un peu d’ail si vous l’aimez ; couvrez 
et laites bouillir trois quarts d’heiUH*, 
puis mettez au rounieau (d laites lôtir. 

Filets a i.a sait'e kohekt. 

(’oupez les lilets en quatre mor- 
ceaux, de l’épaisseur d'un doigt, ou 
laissez en entier, jetez dessus poivre et 
sel ; faites fondre du saindoux dans la 
poêlas cuisez les Jilets doucement; ri'- 
tirez et i)lacez-les, dans un plat. Tran- 
chez des oignons, que vous fer(‘Z frire 
avec poivre et sel, dans nu peu de sain- 
doux, avec une poignée de mi(‘tt(‘s de 
pain ; faites revenir cette sauce, et y 
ayant mis un peu d’eau, versez-la 
sur les filets. 
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1‘'1!HSSI:i;e de ('(JCHon. 

C'oupo7.-Ia ])ar (raiichos, épaijsfccj d’un 
pou<-e, et iaitoxda rôtir eomine Jes lilets, 
si A ous aimez la sauee rol)ert, ou seule- 
ment avec i)oivre et sel. 

lloUl.ETïE.S .vu rOUC-FK.VI.s. 

Hachez bien lin du porc-frais, avec 
de l’oignon, y mêlant, poivre, sel et 
persil ; roulez cela par boulettes dans 
la farine, afin de les lier ensemble ; 
mettez du saindoux dans la poêle, et 
quand il sera cband, placez les boulet- 
tes pour lotir, les tournant pour faire 
cuire tous les côlé.s. bbisiiite, ajoutez de 
1 ('au a la moitié esbouleltes, avecpoi- 
Ai(', sel, iSc:, laissez le tout cuire trois 
quarts d’heure, à petit feu ; mettez un 
verre de vin si vous l’aimez. 

Jl.VOOUT DE PIEDS DE COCHON. 

1 leiiez deux pieds decocbon, coupés 
en quatre ; ôtez les argots, mettez dans 



le chaiKlron trois pintes tVean, trois oi- 
gnions, poivre et sel ; laissez 

bouillir jus(pi’à parfaite cuisson ; ajou- 
t(‘Z un peu (le farine gTillée une (buni- 
heure avant de b» retinu* du bni. 



Têtk en eiîom V(îe. 

Coupv'Z une ti'^te en cpiatre, nettoy(‘%- 
la comme il faut, jidez de c(>té b' mulle 
faites bouillir le reste de la tete av(‘c 
trois doigts d\^au par dessus ; (piand 
elle sera à peu près cuiti», retirez-la du 
tcu ; coupez-la alors jiar petits mor- 
ceaux de la grosseur (run dé; ajon- 
tez-y poivre, sel, clou, tétivs de clou, 
un demiard de vin blanc, «•onb‘z b‘ 
l) )nillon, pour enb‘\(‘r plus facilennmt 
les p(‘lits os, et renn'tti'Z b‘ tout bouil- 
lir un (jiiart criuMUH' de plus. J.<aissez 
refroidir dans des moules ou des pbi's 
creux. 



AFaXTEUK de ROTIR LE COCHON DE 
LAIT. 



rioiigvz le cochon de lait; dans une 
chaudière d’eau houillante ; frottez 
aA'ec la main si les soies s’en A^ont, re- 
tirez-le de l’eau ; quand il n’en reste 
plus, ôtez-lui les sabots et AÛdez-le , 
faites lui quatre incisions sur le dos 
pour lui trousser la queue ; troussez- 
lui les path's de d ‘vant et de derrièri' 
a 1 aide d ‘ dmix l)roclies (pie a'ous lui 
passei\‘z l’une dans les cuisses et l’autre 
à travers la poitrine ; ensuite laites le 
dtWorger dans l’eau fraît^he ; assôch-z- 
le et larcissez-le de la manière suivante: 
Hachez la fressure aVi'cMin peu de lard, 
du l);eufetde l’oignon ))i(‘n fin; laites 
cuire avec du saindoux, ajoutant 
poivi’(% sel, persil, sariette, (d marjo- 






laine ; quand vous retirerez du feu 
ce qui précède, l)attez un jaune d’œuf 
dans la crème avec de la mie de 
pain, puis brassez cela avec le reste ; 
ayant mêlé le tout ensemble, insérez-le 
dans le corps du cochon, ayant soin de 
coudre l’ouverture. Placez ensuite le 
cochon frotté avec de la graisse, à la 
broche, dans la lèchefrite, où vous met- 
tez une chopine d’eau avec poivre et 
sel, pour arroser la pièce, de dix mi- 
nutes en dix minutes. Un g*ros cochon 
de lait devra cuire trois heures et bm- 
t nnent. Aprèi l’avoir dcbroché, Vi)us 
insiserc^z la i>eau autour du cou. 



Pieds de ( oeiioN eotis. 

Coupez les pieds en trois, sans cou- 
per entièrement la couenne. Faites 
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bouillir, ôtez l’écnme et mettez un ohou. 
Quand le tout est cnit, ôtez-lc et lais- 
sez diminner lejns. Faites refroidir sur 
la lace et ajoutez cotte gelée, anxpi(>ds 
et an chou que vous S(*rvez dans le 
même plat. 



l’iKDS DK roenON AU iVATUKKD. 

Après les avoir bien neitoyé.s, échau- 
dés et en avoir enlevé tons l<>s poils, 
on les entoiire (*liacnn séparément, en 
serrant iort, avec nn ruban de lil gros- 
sier, ce qui les force à se tenir droits, 
puis ou les met cuire ixmdant trois on 
quatre heures dans l’eau avec sel ef 
poivre. Lors(jn’ils sont cuits, on les re- 
tire du chaudron, et lorsqu’ils sont à 
moitié Iroids, ou (‘ulèv(‘ h* ruban qui, 
lavé, s(‘it une autre fois ; jmis on les 
lènd en deux, laissant un des gros so 
dans chaque partie «d on les garnit de 
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Iriio do pain parraiteinent émiettée et 
assaisonnée. Alors, on les tait rôtir 
dans le saindonx et on sert eliand ponr 
déjenner. 

S.viunssES. 

ilaehez le pore-lrais bien lîn ; assai- 
sonnez an goût, ajoutez nn peu de y\n 
blanc. Après avoir nettoyé les tripes 
avec grand soin,introduisez-y cette pré- 
paration. Faites rôtir dans la graisse. 

lîOUDIN. 

lîn recevant le sang, ayez le soin de 
le couler et d’y mettre un peu de sel alin 
(ju’il ne caille pas. Vous hachez du 
porc-IVais bien tin, de la panne et des 
oignons, vous y ajoutez des é[>ices au 
goût et du lait. Four une pinte de 
sang (‘t un demiard de lait, ajoutez 
deux x>oignées de Heur d’avoine. Ceci 
préparé, entonnez dans les tripes en 
brassant, afin que le tout soit bien mé- 
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langé. Mettez dans Peau l)Oiiillaiite et 
laites cuire eaiis bouillir. Ketirez-Ie et 
Irotiez-le avec une couenne de lard. 

b ai tes rôtir avec graisse ou 2*rillades 
de lard. 

STEAK AUX IIUITEES. 

Quand le Hectk est cuit, ôtez la tance et 
mettez des huîtres et un morceau de 
beurre dans la poèlej laites-les rôtir un 
I>eu ; ajoutez le reste de la sauce, et 
mettez sur le slcak. 



Prenez les restes de viande déjà cui- 
tes, hachez-les bien lin, laites-les reve- 
nir dans la poêle avec de la graisse et 
un xxni d’eau, poivre, sel. Prenez aussi 
un peu de lait, beurre, graisse, sel ; 
laites fondre le tout, ajoutez deux œufs 
battus, épaississez avec de la farine et 
couvrez le hachis de cette pâte. Faites 
cuire dans un fourneau. 



HACHIS. 
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HACHIS AVEC DES Hl ITKES. 

Hadirz U‘s reslos de viande ; laiie.'s- 
les levenir dans du saindoux ou du 
l)eurn\ Faites euireun peu leshuiires ; 
l)renez-]es avec récuinoir et jetez-les 
dans le hachis. Salez et poivrez au 
g’oùt Si ce hachis est trop sec, versez 
dessus le jus des huîtres. Servez, ornez 
le plat avec des lo'fsts ou de petits mor- 
ceaux de piite feuilletée coupés eu 
pointe. 

AUTRE. Hachez bien lin h‘s resies 
de viande, assaisonnez au goût; assèch(‘z 
des huitres dans un linge et ajoutez-les 
a la viande. Faites-en de petits rouleaux 
(|ue V'ous sauce u'Z dans des blancs 
d’œufs battus, roulez dans la croûte 
de i^ain grillée et râpée bien fin. Faites 
rôtir dans la graisse. 
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HUITK’EH KOTIES. 

Aswùrlu-z de belles huîtres dans un 
ling-e, roulez- les dans la mie de pain 
râpée. Faitee-les rôtir ar'ce poivre et 
sel. 

Eeckttk roru s.uæu ees .j.v.mhons. 

Tour quatre jambons ; une demi-livre 
de clous de girolle moulus, une demi- 
livre de sel de mrisine, un quarteron 
de salpêtre, une pinte de mêlasse, un 
quarteron de poivre, le tout mêlé dans 
la mêlasse pour en faire une sauce avec 
laquelle on irotte les jambons i)our les 
placer ensuite dans un saloir, ayant soin 
de mettre la couenne en dessous. Quand 
ils sont ainsi préparés ar'ec ce contenu 
placez-lcs les uns sur les autres avec 
un poids assez pesant pour les bien 
presser. Laissez ainsi six à huit jours 
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avant d’y ajouter la saumure portant 
une patate. Il faut voir à ce que le saloir 
soit bien fermé, afin qu3 les épices ne 
s’évaporent pas. 



DM LA VOLAILLE ET DU GIDIER, 



Salade Italienne. 

Dia^K'z du poul(‘t ou du veau, liarliez 
bien fin, et a>;saisonnez de poivre, sel, 
à A'otre g’oût ; ajoutez poudre de céleri 
ou céleri liaclié bien lin, et quelques 
cueillérées de l)euillon ; prenez trois 
jaunes d’œufs, une cueillérée à soupe 
d’huile d’olive, une cueillérée à dessert 
de moutarde, deux cueillérées de vi- 
naigre, b’.asscz le tout quelques mi- 
nutes et mettez cette sauce sur votre 
A'iande que a^ous avez du préparer 






dans un plat plat. Ornez votre plat 
avec des œufs cuits durs que vous cou- 
pez ixir pointe, et auxquels vous ajou- 
tez quelques morceaux de corni('hoiis 
et de betteraves. 



Entrée au celert. 

Lavez deux pieds de céleri, coupez- 
les par petits bâtons et faites les cuire 
bien tendre dans l’eau, après quoi 
vous ajouterez des huîtres avec un peu 
de jus, assaisonnez au goiit. Faites 
bouillir cinq ou six minutes. 



(lALENTINE 

Prenez un dinde, fendez-le sur le dos 
et retirez-en tous les os ; faites la meme 
chose d’un poulet que vous y ajoutez 
ainsi qu’une langue de bœuf que vous 
aurez fait cuire et à qui a^ous aurez 
enlevé la peau. Prem‘z ensuiie le 
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dinde, étendezde sur un plat, mettez 
line couehe de pore- trais que vous aurez 
haché hien lin, salé, poivré et auquel 
vous aurez ajouté de reau pour le ren- 
dre un peu liquide, lîtendez le pou- 
let sur cette couche de porc-lVais, salez, 
poivrez, puis ajoutez une nouvelle 
couche de porc-frais l’épaisseur du pidit 
doigt ; mettez une. langue de hœuf 
que vous couvrirez avec un peu 
de porc-frais. liefermez ensuite le 
dinde et lui donnez sa forme naturelle 
en faisant uncA'outure sur le dos et en- 
veloppez-le dans un linge attaché hien 
serré. Prenez les os du dinde et du 
poulet, mettez-les dans le cha.udron 
ou vous aurez fait cuire la langue, 
ajoutez une patte de cochon, un jarret 
de bœuf, trois clous de girolle, un petit 
])âton de cannelle, deux oignons, um» 
gousse d’ail ; mettez-y le dinde avec 
de l’eau à l’égalité, sel et ])oivre au 
goût, et laissez cuire le tout jusqu’à ce 
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que la fourchette ‘entre bien clans le 
dinde. Prenez ensuite le dinde, niettez- 
le dans un moule ou plat apiiroprié, 
coulez le bouillon dans lecjuelil a cuit, 
avec un linge, et remplissez-en le 
plat. Si vous croyez c|ue la gelée 
n’est pas assez forte, ajoutez un peu de 
gélatine. 

Manière de clarifier la gelée 
FAITE avec la VIANDE. 

Quand le bouillon est fort, dégrais- 
sez-le et mettez-le dans un chaudron. 
Ajoutez quatre blancs d’œufs avec les 
écailles, un demiard d’eau, deux cuil- 
lerées de vinaigre. Battez le tout et 
brassez. Après avoir coulé, mettez un 
verre à vin de cherry et faites cuire 
dix minutes, ayant le soin de tenir le 
vase fermé. 

SCOLLOPED. 

Enlevez la peau d'un poulet, hachez 
la viande bien fin, ajoutez un peu de 
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bouillon, (lu poiv're et du sel, mettez 
dans des moules, saupoudrez de 
crackers pilés. Faites cuire. 

Fauck de nÉimis de volailt,es. 

Hachez le cœur et le foie des vo- 
laille.s, très fin, avec de l’oignon. Fai- 
tes frire dans du îaindoux, avec du 
pain émietté, poivre, sel, persil, têtes de 
clou, etc. 

FaUCE -AUX HUITRES. 

Après avoir fait cuire légèrement 
les huitres, ajoutez-les aux patates é- 
crasées, avec un peu de persil. 

Farce de datâtes. 

Faites cuire des patates, ôtez Teau, 
et écrasez-les en marmelade, avec 
beurre, lait ou creme, poivre, sel et 
persil. 

AUTRE. 

Tlachez du porc- frais bien fin avec 



(le roigiioii, faiti's revenir dans la 
poêle avec épices au goût, et en reti- 
rant du feu, jetez-y du pain émietté 
avec un jaune d’œuf battu dans la 
crème, ])i*assant le tout. 

Dinde à la daube. 

Ce dinde se prépare et se cuit, 
comme la fesse de veau indiquée, 
page 36. 

Dinde bouilli. 

Dmiettez du pain bien fin, mettez 
deux jaunes d’œufs, sariette, persil, 
poivre, sel ; enfermez cela dans la poi- 
trine du dinde et mettez-le dans la 
sou^xL Servez avec oignons blancs 
bouillis, disposés autour du plat. Sauce 
au beurre avec céleri. 

Dinde rôti. 

Frappez l’os de l’estomac avec un 
rouleau; insérez une farce de patates, 
comme dit plus haut; frottez le dincle 
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avec du beurre et saupoudrez-le de 
farine, poivre et sel; jetez trois demiards 
d’eau dans la lèchefrite, et arrosez la 
pièce de temps à autre. 

Hachis de dinde. 

Coupez les morceaux bien petits, 
mettez quelques cuillerées de bouillon, 
de l’oignon haché lin, persil, poivre et 
sel, dans une roquille d’eau; en retirant 
du feu,ajoutez un dessus de crème, 
avec un jaune d’œuf battu. 

Dinde en déatilles. 

Si le dinde est inaigTe, il est mieux 
de le mettre en béatilles. Vous le 
coupez en une douzaine de morceaux, 
que vous piquez de bardes, et faites 
rôtir avec de la farine dans du sain- 
doux ; quand ils seront rôtis, jetez de 
l’eau assez pour les couvrir d’un pouce, 
avec poivre, sel, persil et sariette. 

N. D. — Il faut toujours faire bouillir 
les rognons de volaille à part, et i\ 
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grande eau ; quand ils sont cuits, jetez- 
les dans les béatilles ; si vous ne prenez 
cette précaution, vous risquez de gâter 
votre met. 



Ote noTTE. 



Ilacliez quatre oignons bien fin que 
vous ferez frire avec poivre, sel, persil, 
pain émietté, et une bonne poignée de 
sauge ; mettez cette farce dans Toie, 
que vous placerez à la broche de la lè- 
chefrite ; mettez une chopine d’eau, ar- 
rosez souvent, ayant soin de le tourner. 
8i vous le préférez, vous pourrez vous 
servir de la farce aux patates indiquée 
pour le dinde. On mange générale- 
ment l’oie avec compotte de pommes, 
d’atocats, ou mieux encore avec gelée 
de pomme. 

POULETS ]*:n LEATILLES. 

Meme ju’océdé que pour le dinde p.CO, 
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KJüCAîSSl^E À LA «AUCE 
LLANCllE 

C^oupi^z les poulets par iiiorceaux (pie 
vous saupoudrerez de lariiie : laites-les 
revenir dans la poêle, avec poivre, sel, 
oignon et persil; une lois rôtis, ajoutez 
une chopine d’eau pour deux x>oulets, 
et laites liouillir durant trois quarts 
d’heure; battez deux jaunes d’œufs et 
un dessus de creine, que vous ajou- 
terez, en brassant, au inoinent de le re- 
tirer du feu. 

CANARDS GRAS. 

Les canards se préparent avec la inê- 
ine farce que les oies, se cuisent de la 
inênie manière, et se mangent avec les 
mêmes compotes. 



CROQUlilTTES À LA YOLAII.LE. 

rrenez des morceaux de poulet ou de 
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dinde, de la largeur de trois doigts. 
Faites une bonne i>àte feuilletée dans 
laquelle vous envelopperez les mor- 
ceaux de viande; faites-les rôtir dans 
du saindoux, jusqu’à ce qu’ils soient 
d’un beau jaune. 

roULFT AU CHAMPiaNON. 

Prenez des morceaux de poulet cuit, 
mettez-les dans une casserole avec un 
petit morceau de saindoux, un demi- 
ard d’eau; ajoutez un peu de corn-starch 
et des champignons; assaisonnez au 
goût. Laissez bouillir cinq ou six mi- 
nutes. 



Panade aux iiuitkes. 

Paites cuire les huîtres, ôtez-en le 
jus dans lequel vous mettrez du 
beurre frais, de la grosseur d’un œuf, 
une mie de pain, deux jaunes d’œufs 
battus avec de la creme. Mêlez le tout 
avec les huîtres; assaisonnez au goût. 




Il lilut que ee méliinge soit épais. Oou- 
A'rez avec delà mie de pain et quelques 
l>etits morceaux de beurre, ou de la 
croiite de pain râpée. Faites prendre 
dans le Iburneau. 

Pl.-VT DE FU()M.V(iE. 

Une tasse de pain émietté, que vous 
mettez tremper uu quart d’heure, dans 
une quantité sulhsaiite de lait frais, 
l’reuez trois œirfs et battez tout cela 
ensemble, ajoutez une euillérée de 
beurre fondu, une dtnni livre de fro- 
mage râpé, mettez dans le plat et sau- 
poudrez de pain émietté. Faites cuire. 

r.VN.VDE. 

l’reuez de la mie de pain émiettée, 
mettez-la dans une casserolle ovi vous 
aurez mis de l’eau, sel, jroivre et 
beurre, frais autant (pic possible. 
Lorsque la panade est un peu réduite, 
vous la retirez du feu et y mettez 
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(leux jaunes d’œufs, aA^Cc Uii peu de 
creme on de lait. 

^AIIOE AUX TOMATES. 

Pour un gallon de jus de tomates, 
mettez quatre grandes cuillérées de 
gros sel, et quelques grains de mou- 
tarde, quatre grains de gingembre, 
deux grains de cayenne, deux grains 
de poivre, deux grains de macis, deux 
grains de clou, une choiAine de vinai- 
gre, faites bouillir jusqu’à ce que le 
tout soit diminué de moitié, à peu près. 

CIVET AU LIÈVRE. 

On suspend le lièvre par les pattes 
de derrière, pour lui enleA^er toute la 
peau, tant du coiqLsque des pattes, jas- 
qu’à la tète, comme l’on fait de l’an- 
guille : on ôte le cœur et on garde le 
foie ; on coupe la pièce en huit morceaux 
et on verse dessus, un Aœrre de vinai- 
gre et un demiard d’eau , on laisse 
tremper quatre heures, on retire et 










assèche cette viande entre deux linges, 
on pique deux bardes dans chaque 
morceau, on les place dans le chaudron 
avec de l’eau par dessus la viande, on 
ajoute i)oivre, sel, persil, tètes de clou 
pilés, avec quatre cuilléroes de farine 
rôtie ; on fait cuire deux heures. On 
écrase le foie, dans un verre et demi de 
vin de Porte, et on jette cela dans le 
civet, en brassant encore un quart 
d’heure avant de le retirer du feu. 

nVET DK TJ È VUE. 

Quand le lièvre est préparé, mettez 
du vinaigre dessus, la veille, lavez-le 
bien, bardez-le, couvrez-le d’eau et faites 
cuire. Prenez de la farine grillée et 
faites une sauce avec le jus du lièvre 

I^EPaTUIX AUX CHOUX. 

Faites frire quatre oignons hachés 
fin, avec une poignée de pain émietté ; 
on ajoute poivre, sel, persil, sariette et 
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thym dans un peu de saindoux ; on 
insère cette farce dans le corps de la 
perdrix que l’on barde et saupoudre 
de farine ; on la fait rôtir lentement 
dans du saindoux, et on la retire de 
dessus le feu ; on hache un petit chou 
avec quatre oignons, poivre, sel, persil, 
sariette, on fait rôtir ces derniers dans 
la sauce; quand ils sont cuits, on 
ajoute un demiard d’eau ; on laisse le 
toufencore une heure sur le feu, le re- 
muant de temps en temps avec pré- 
caution. On place deux morceaux de 
pain grillé ou rôti, dans le fond du 
plat avant de le servir. 

Perdiux nOTIES. 

Préparez les perdrix en leur laissant 
les pattes et la tête. Mettez la tête sous 
l’aile, troussez les pattes ; farcissez-les 
et faites rôtir avec des tranches de 
lard, comme les poulets. Servez sur le 
pain rôti, 
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Canakd maigre aux épices. 

Ouvrez les canards, et lavez-les dans 
plusieurs eaux, insérez-y une farce à 
roignon haché avec mie de pain, sel et 
poivre ; laissez-les bouillir deux heures 
dans Teau ; les ayant retirés, gardez 
le jus ; faites-les rôtir avec beurre, fa- 
rine et épices, sur tous les côtés ; re- 
niettez-les de nouveau avec le jus et 
quelques tranches d’oignons ou écha- 
lottes, un verre de bon vin, ei(\ 

Vieille tourte a la daure. 

Piquez six tourtes de bardes, mettez 
dedans, une farce d’oignon haché avec 
mie de pain assaisonnée ; cousez-les et 
mettez-les dans un chaudron avec sain- 
doux et trois chopines d’eau : laissez 
cuire deux heures, et ajoutez sel, poi- 
vre, oignons ou autres herbages au 
goût ; remuez-les de temps à autre. Si 
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vous voulez épaissir la sauce, ajoutez 
deux cuilléiées de farine grillée, et 
laissez cuire quelques minutes. 

Jeune toukte .î ea crapaudine. 

Ouvrez six tourtes sur le dos; frappez- 
les avec un rouleau sur 1 estomac ; pla- 
cez-les dans le fond du chaudron, avec 
un morceau de beurre, poivre, sel, ci- 
boule, oignon et un demiard d’eau. 
Faites cuire à petit feu. Mettez aussi 
farine rôtie, si c’est votre goût. Los 
poulets se cuisent de la même façon. 

IIÉCASSES ET 15 ÉCASSTNES. 

Après les ar'oir videes, baidez-les, 
placez-les à la broche ; jetez du pain 
rôti au fond de la lèchefrite, sur leqirel 
tombera le jus ; puis reportez les rôties 
de pain dans le plat, plaçant les oiseaux 
dessus, avant de servir. 

Des pluviers 

Même procédé que pour les bécasses 
et bécassines. 
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Des pigeons. 

Il liuit los l)arder,leur liiirp j(*ter géné- 
ralement un bouillon et les retirer; les 
faire alors rôtir couleur d’or, dans du 
saindoux avec poivre et sel, puis les re- 
mettre dans le jus avec éi)ices, herbes 
lines et les faire cuire juscpi’à ce qu’ils 
soient tendres. 



PIGEONS SOUFFLÉS 

Après avoir désossé vos i)igeons sans 
endommager la peau, faites une farce 
avec toutes sortes de viandes, le lard 
est indispensable. Assaisonnez de poi- 
vre, sel, clou moulu, un blanc d’œuf 
fouetté; emplissez le corps de a^os pi- 
geons, avec cette farce, cousez les ou- 
vertures, faites rôtir PA'ec des tranches 
de lard. 




CHAriTUE CINQUIEME. 

Du POISSON. 

Doué rôti. — L’ayant écaillé, faitos- 
le ég-outter, séchez-le entre deux lin- 
ges ; saupoudrez-le de farine avec poi- 
A^re et sel ; inettez-les dans le lieui’re 
chaud pour rôtir. Ou en fait un plat 
excellent en gras, en le faisant cuire 
dans le saindoux, aA'ec des grillades 
de lard. 
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Doré bouilli. 

Une pièce de deux pieds doit être 
9 mise dans l’eau bouillante, avec un 
peu de sel, x>endant vingt-cinq mi- 
nutes sur le feu sans bouillir. Ornez le 
plat de persil vert. Faites la sauce au 
beurre. 

On ajoute des œufs cuits durs, par 
tranches, autour du plat ou dans la 
sauce. 



EtUROEON en RAGOUT. 

On r échaudé, on enlève la j^eau, on 
le coupe par morceaux, les roulant 
dans la farine avec poivre, sel et clou ; 
on les fait rôtir dans le beurre, couleur 
d’or, puis on ajoute de l’eau au moins 
un pouce au-dessus du poisson, avec 
thym, persil et oignon. Prêtez-y atten- 
tion pour retirer les morceaux en bon 
ordre. 



G 
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Etukcjeon en eoulettes. 

Après avoir échaudé la pièce, pour 
on ôter la i^eau, hachoz-en la chair, je- 
tez dessus, i^oivre, sel, persil, clou, oi- 
g]iou, deux jaunes d’œufs et du beurre ; 
faites-en des boulettes cpie vous roulez 
dans la farine pour les lier, i)uis taites- 
les rôtir dans le beurre ; les ayant re- 
tirées, placez-les dans l’eau, à moitié 
des boulettes, laissez-les cuire et sur- 
veillez-les, pour les empêcher de tom- 
ber en charpie. 



hlsceVROOT. 



Meme ]n*o<'édé que pour l’éturgeon 
(Voir plus haut. ) 

Morue fraîche rôtie. 

Il huit extraire l’intérieur par les 
ouies, hxire une farce d’oignon avec 
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iiiie de pain ou patates, persil, sel, x^oi- 
vre et clou (|ue l’oii met dans la mo- 
rue. On saux^oudre do farine la 
avec x^^ivre et sel, et on la x^lace sur un 
gril dans une lèchefrite, avec x^récau- 
tion ; on fait une sauce au beurre. 

MoilUE FllAIOlIE nOülLME. 

L’ayant fait dégeler, on la met, x>our 
la retirer entière, envelox^x^ée dans un 
linge bien attaché, sur un égouttoir 
ou dans un x^l^^b ^t dans l’eau bouil- 
lante, avec une cuillérée de sel ; une 
morue de deux x^eds devra bouillir 
X>endant vingt-cimx minutes. Servez 
avec oignons bouillis et sauce au 
beurre. 



Mouue sèche. 

Elle se mange rôtie sur le "gril avec 
]>eurre et x^oivre ; rayant d’abord l>at- 
tue et fait tremx>er une nuit. 
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Morue sèche en fricassée. 

Baltez-la bien, faites-la tremper une 
nuit et mettez-la dans Feau froide pour 
cuire ; ensuite vous la coupez en petits 
morceaux, faites frire des oignons avec 
beurre, jetez le tout ensemble, y ajou- 
tant patates tranchées, poivre et un 
peu de crème, 

Morue salée, bouillie. 

L’ayant fait dessaler, pliez-la dans 
sa première nature; faites-la bouillir à 
grande eau, sur un égouttoir ou dans un 
plat, ayant eu soin de l’attacher dans 
un linge, afin de la retirer entière et lui 
conserver sa mine. 



Saumon Frais. 

Mettez-le dans l’eau bouillante avec 
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une euilléréede sel et un peu cîe vinai- 
gre ; en le piquant légèrement avec la 
lourehette, vous verrez s’il est euit. 
Il se mange avec sauce au beurre, ou 
vinaigre, huile, poivre rouge et mou- 
tarde; on coupe des œufs dur(*is, pour 
orner le plat, et on y place aussi du 
persil vert. 

Saumon Mariné. 

Si vous avez des restes de saumon 
cuit, i^renez ces morceaux, jetez-les 
dans du vinaigre chaud avec poivre, 
sel, clou, tètes de clou, poivre rouge, 
moutarde en graine et un peu de gin- 
gembre ; i^lacez cela sur le feu pen- 
dant un quart d’heure ; l’ayant retiré, 
couvrez et gardez pour manger froid, 
soit à souper ou à déjeuner. 

Achkian vert et autres poissons. 

Après les avoir bien asséchés et sau- 
poudrés de farine, poivre et sel, faites- 
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les rôtir dans du beurre fondu, bien 
ehaud, par un feu modéré. Au moment 
de les tirer cuits, ajoutez un peu de 
beurre et d’eau, pour faire de la sauce, 
et laissez quelques minutes de idus 
sur le feu. 

Barhe et Maskinongé. 

Ces deux espèces de poisson, qui 
sont sans contredit les deux meilleurs 
du fleuve St Laurent, se cuisent comme 
le saumon frais, et se mangent avec 
les memes épices. 



Grosse truite au court bouillon. 

Coupez-les par morceaux, tranchez 
des oignons, mettez un morceau de 
beurre, des épices, un peu de farine, et 
faites cuire pendant une heure à petit 
feu ; au moment de la retirer, ajoutez 
un verre de vin de Porte. 




Poissons blancs. 



Les ayant écaillés et asséchés, on les 
fait rôtir dans la poêle à petit fen, je- 
tant dessus poivre, sel ; on mettra du 
beurre dans le plat au moment de les 
retirer du feu pour faire de la sauce. 

DU IIAUENO. 

Faites-le bien dessaler, et après en 
avoir ôté l’écaille, mettez-le rôtir sur le 
gn il avec un peu de beurre ; ou bien 
on le fait cuire à l’eau chaude quelques 
minutes. Pour ceux qui sont fumés, 
on les fait revenir sur le gril avec 
])eurre. 

HOAIAHDS ù h rcmouUide. 

JjOS homards se miisent comme les 
écrévissos, ils se vendent cuits, mais 
il faut avoir le soin de les choisir frais; 
fendez-lui le dos depuis la tête juscju’îi 
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la queue : enlevez tout ce qu’il a dans 
le corps; mettez cela dans un vase avec 
une cuillérée de moutarde fine, écha- 
lotte et persil haché fin, sel, gros poivre 
et les œufs du homards s’il en a; ajoutez 
huile et vinaigre; délayez bien le tout, 
mettez-le dans une saucière, et servez* 
le avec le homard. 

Salade de homards. 

Après avoir ôlé l’écaille du homard, 
lavez-le et coupez la chair par petits 
morceaux que vous ferez cuire dans 
l’eau bouillante. Prenez quatre ou six 
œufs durcis, coupez-les par tranches et 
mêlez au homard, ajoutez l’huile, le 
vinaigre et autres épices au goût. 

MACAlîONI I)E FPOMAGK. 

Faites bouillir le macaroni dans l’eau, ' 
lorsqu’il sera bien crrit, retirez du feu et 
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le laissez refroidir. Prenez un plat que 
vous aurez soin de beurrer, mettez tour 
à tour un rang de fromage haché bien 
fin ou râpé, un rang de macaroni, sel, 
poivre et quelques petits morceaux 
de beurre, recouvrez avec fromage et 
pain râpé, un peu de lait ou de crème 
au goût et mettez jaunir dans un four- 
neau. 
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ClTAriTlIE SIXlf:MK. 

Des puddings. 6 

rDUMPUDDING. — UllO doiIZaillC 
(rœuls ])ion l)attus, six ouilléiéos do 
lariiK', trois doniiards do lait froid, du 
raisin suivant log-oùt, do la nuisoadoet 
oauuollo,uii pou d’ôcorce d’orange bioii 
pilée, nu ponde snifdo bœuf; ébonil- 
lantoz nu sao,ot faites bouillir pondant 
trois Inniros; an bout d’une donii-lieuro 
que la pudding aura bouilli, touruez-la 
ot brassez le sac, alin qin' le raisin se 
mole. 

rUDDTN(} AU RAISIN. 

Une pleine tasse à thé do farino,six 
œufs, ôtoz doux blancs, vgros coinnie un 
jaune d’œuf do beurro,un vorro de 
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rraîche oau-de-vio, 8ucro,caniudlo^ inus- 
oado, raisin an goût, du lait assez pour 
former de tout cela une pâte bien 
épaisse ; ensuite mettez le tout dans 
% un linge trempé dans l’eau bouillante 
et enduit de beurre et de farine ; atta- 
cliez-le bien serré, jetez-le dans l’eau 
bouillante, et faites- le bouillir une 
heure et demie 



Pudding aux pommes. 

Prenez une demi-terriiiée de pommes, 
épluchez- les et hachez -les bien fin ; 
prenez une demi-terrinée de farine, cas- 
sez un quarteron de beurre par mor- 
ceaux dedans, inenez de l’eau froide et 
délayez cette farine pour pouvoir la 
rouler sur une table, étendez-la une fois 
plus longue que large, étendez un lit de 
pommes poudrées de muscade, sucre et 
canelle pilées, jusqu’à ce que les iiommcs 
soient emploj^ées, roulez ensuite la pâte 
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et fennez-la à chaque bout ; mettez -la 
dans iiu linge mouillé et préparé comme 
on fait aux autres puddings : mettez-la 
à l’eau bouillante, et laissez bouillir 
trois heures si elle est grosse, si elle est 
petite deux heures et demie ; une sauce 
à l’ordinaire. 

Pudding aux confitures. 

Tel que ci-dessus pour les pommes, 
ayant soin que le linge soit bien atta- 
ché pour que l’eau n’y puisse pénétrer. 
On peut préparer la pâte avec suif et 
uu peu de lait, et employer telles con- 
fitures que l’on voudra. 

Pudding au suif et au raisin. 

Coupez une tranche de pain de l’é- 
paisseur de quatre doigts, et après en 
avoir ôté la croûte, échaudez la mie avec 
une chopine de lait; ajoutez une demi- 
livre de sirif de boeuf, un morceau 
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de beurro, gros comme un œuf, huit 
œufs bien battus, et délayez cela avec 
plus d’uiie demi-livre de farine, une 
demi-livre de gros raisin, autant de pe- 
tit, de Técorce de citron si vous en avez, 
un peu de cannelle et de muscade, 
trois grandes cuillérées de sucre fin et 
un verre d’eau-de-vie , échaudez le 
linge et saupoudrez-le de farine; que 
la pudding soit i)lus épaisse que de la 
pâte à crêpes, attachez-le bien serré, et 
laissez-le bouillir constamment et à 
grande eau, deux heures et demie. 

Pudding au pain. 



Prenez deux grosses tranches de pain, 
assez de lait bouilli pour couvrir le pain 
et laissez treniper une demi-heure; met- 
tez une tasse de raisin et deux œufs 
battus avec du sucre, ajoutez cela au 
pain, faites bouillir ou mettez à la va- 
peur deux heures et demie. 
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rUDDlNO AU PAIN. 



Faites des tranches de i>ain pour rem- 
plir un plat, ensuite a'ous ferez bouillir 
une chopine de lait. Battez six œufs 
avec du sucre, ajoutez le lait bouilli, 
jetez le tout sur les tranches de pain. ^ 

Autue. Une livre de raisin, une de 

Corinthe, une de sucre, un quart de li- 

v^re de fleur ; deux onces de pain, un 

verre de brandy, cannelle, muscade au 

üoùt, écorces de citron. Laissez bouillir 
® ' i 

quatre ou cinq heures. 

Pudding au pain. ^ 

I 

Vous battez huit œufs âv’ecdu sucre, 
de la cannelle et de la muscade, vous y | 

mettez du lait froid, assez pour employ- ■ 

er le plat dans lequel vous faites la ' 
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pudding, qui doit être de faïence ; cou- 
pez des tranches de pain hien minces 
sur lesquelles vous étendez du beurre 
et par dessus une cuillerée de conli- 
n tures, un lit de pain au fond, un lit de 
lait alternativement ; observez que le 
dernier lit doit être do pain sur le dessus 
comme il l’est au fond ; si le feu est ar- 
^ dent il ne lui faut qu’un quart d’heure, 

et vous ne la faites cuire qu’à l’heure du 
diner si vous voulez qu’elle soit sou- 
levée. 



TuDDINO a la ]StAUMELADi:. 

Une demi-livre de suif, une demi-li- 
vre de mie de pain, une demi-livre de 
sucre, trois onces de marmelade d’oran- 
ges, mêlez le tout avec quatre œufs 
bien battus. Faites bouillir durant 
quatre heures, et mettez quelques rai- 
sins au fond du moule. 
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Pudding economique. 

Une tasse de mêlasse, une tasse de 
lait, une demi-tasse de beurre fondu, 
deux cuillerées de crème de tarte, une 
petite cuillérée de soda, une tasse de 
raisin, de la muscade, cannelle, gingem- 
bre au goût, de la farine pour faire une 
pâte comme le pain de savoie ; mêlez 
la crème de tarte avec la farine ; beur- 
rez un bol ou un moule, mettez dedans 
et faites cuire à la vapeur durant trois 
heures. Cette pudding peut se conser- 
ver huit jours et plus, en la faisant ré- 
cliautFer avant de la servir. 

Pudding au cocoa. 

Faites tremper trois cuillérées à sou- 
pe de tai>ioca dans l’eau, toute une 
nuit ; mettez le tapioca dans une pinte 
de lait, ftiites bouillir pendant une 
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demi - heure ; battez qilatïe jattiles 
d’œufs avec une tasse de sucre ; ajout(>z 
trois cuilleré.'s à soupe de cocoa râpé 
et laites bouillir encore dix minutes ; 
mettez dans un jdat à pudding et bat- 
tez quatre blancs d’œufs en neige, avec; 
trois cuillerées à soupe de sucre ; jetez 
un peu de cocoa dessus le tout, puis 
faites brunir au feu pendant cinq mi- 
nutes. 

PUDDINO AUX AMANDES AMÈUES. 

Faites bouillir une cliopine de lait, 
jetez-le sur quelques tranches de pain 
blanc, avec gros comme un œuf de 
beurre, de la <;annelle, de la muscade, 
une cuillérée d’amandes amères pilées, 
écorce de citron, un demi-verre d’eau- 
de-vie, hxrit œufs battus, ôtant trois 
blancs, mêlez-y de la farine, et battez 
le tout ensemble une demi-heure avec 
un peu de sucre, (plus épais que des 
(•rèpes,) trempez un linge dans l’eau 
chaude, et saupoudrez-le de farine ; 
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faites bouillir pendant deux heures. 
Sauce ordinaire, ou sirop d’érable. 

PullDINU ÉrONO.MIQUE. 

Six onces de suif haché lin, six onces 
de raisin épuré, huit onces de corinthe, 
trois onces de mie de imin, trois onces 
de Heur, trois œufs, un peu de muscade 
et macis avec cannelle, une demi-cuillé- 
rée -à thé de sel, un peu moins d’une 
chopine de lait, quatre onces de sucre 
et un peu de citron ; mêlez le tout en- 
semble, et foites bouillir dans un linge 
beurré l’espace de deux heures. 

Pudding Bouillie. 

Faites bouillir du lait et versez sur 
du pain blanc. Quand il aura bien 
trempé, battez deux ou trois œufs avec 
du sucre et du raisin ; enveloppez le 
tout dans un linge, et faites bouillir. 

Chaumière pudding. 

Une demi - tasse de beuri'e, une tasse 
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de farine, une tasse de sucre, une tasse 



de creine douce, une demi - cuillerée de 
soda, et une cuillerée de crème de tartre 
F aites cuire. 

PUDDINa AUX mUJETS. 

Une pinte de farine, deux cuillerées de 
crème de tartre, deux g-randes cuillerées 
de sucre battu avec deux œufs ; ajoutez 
à la farine une tasse de lait, une demi- 
tasse de beurre fondu, une petite cuil- 
lerée de soda dissout dans Teau chaude, 
et une pinte de l)luets ; mettez le tout 
dans un plat et faites cuire dans le 
fourneau. 



Faites bouillir d(Uix pintes de lait 
Irais avec un morceau de l)eurre, de la 
grosseur d’un œuf ; laissez refroidir ; 
l>attez six œufs avec du sucre et une 
tasse de coooa et faites cuire dans un 
fourneau. 







rUDUTN(J. 

b^iites chauffer dans un demiard de 
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lait, une demi-livre de beurre, ( ne le 
laissez pas foudre, ) huit œufs bien 
battus et huit cuillerées à table de 
sucre que vous ajoutez graduellement. 
Faites cuire i)endant un quart d’heure» 
dans des tasses à moitié remplies. Pour 
être servi avec sirop d’érable. 

CUSTARD. 

Battez deux œufs dans une chopine 
de lait, mettez-y sucre et muscade au 
goût, déposez ce mélange dans de pe- 
tites tasses en faïence ; mettez-les en- 
suite dans un grand vase d’eau bouil- 
lante de manière qu’elles soient pres- 
que toutes enfoncées dans l’eau, au 
moins les deux tiers des lasses ; laissez* 
les sur le feu, jusqu’à ce que le lait et 
]es peufs soient pris. 

CUSTARP. 

Faites bouillir une pinte de lait pour 
six œufs ; battez les œufs avec du sucre 
|îp ; jetez le biit bouillant en |u’«ssant 
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doucement, mettez un peu de cannelle 
et muscade; faites x^rendre dans un plat, 
à petit feu, sans bouillir. 

CUSTARD AUX POMMES. 

Prenez des pommes, x^^dez et ôtez le 
cœur, faites-les cuire dans de l’eau su- 
crée, garnissez le fond d’un plat, battez 
six jaunes d’œufs avec une demi-livre 
de sucre ; faites bouillir une choxnne 
de lait, mettez sur les œufs, ajoutez 
cxuelques gouttes de vanille, ajoutez le 
tout aux x^ommes et faites x^î’^Rdre au 
fourneau. Ibittez les blancs en neige, et 
recouvrez-en le dessus du j)lat. 

Pui)l)IN(} AUX POMMES. 

Prenez quatre œufs, une tasse de fa- 
rine, battez le tout ensemble, ensuite 
faites bouillir du lait,et versez-le dessus 
jusqu’à ce que la x^àte devienne claire 
comme x^our les créx')es. Pelez et ha- 
chez trois pommes; méh^z le tout, et 
faites cuire daps un ioiirneau l)iep 
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chaud. Vin, sucre, beurre et muscade 
pour la sauce. 

Pudding. 

Prenez cinq cuillerées de farine, ciiicj 
blancs d’œufs, et quatre jaunes, du su- 
cre, une demi-muscade, du gingembre ; 
battez cela ensemble, puis, ajoutez une 
cliopine de creme douce, deux onces 
de beurre fondu, battez de nouveau, 
graissez un plat, ne le remplissez qu a 
moitié, faites cuire dans un fourneau 
un peu chaud. 

Autke pudding. 

Deux œufs, battus séparément, une 
tasse de sucre, gros comme un œuf de 
beurre, une demi-tasse de bon lait, une 
cuillerée à thé de crème de tartre, une 
demi-cuillerée à thé de soda, deux tasses 
de iieur, des épices au goût ; ne mettez 
pas la pâte trop épaisse. Faites cuire 
dans un plat. 




l)ouillir nue di^ini-lasse de ,sii- 
^‘ou dans les trois quarts d’une tasse 
d’eau ; quand le sagou coiiimeiiee à se 
dissoudre, ajoutez une tasse, de easso- 
iiade, quatre pommes tranchées, ou un 
citron, une cuillerée à thé d’essence de 
citron, quatre cuillerées à soupe de sucre 
brûlé. Faites cuire jusqu’à ce que les 
peunmes soient cuites. Ce plat doit être 
mang’é ava^c de la créine. Des cou lit lires 
peuvent nmi placer les poninies. 

rUDl)lx\G AU lliz. 

Prenez quatre oii'^es de riz que vous 
laissez tremper une demi-heure dans 
l’eau chaude, jetez l’eau, et mettez 
bouillir le riz dans un demiard de lait, 
avec un peu de cannelle, jusqu’à ce qu’il 
soit bien tiuidre ; lorsqu’il sera froid, 
ajoutez quatre œufs, bien battus, une 
tasse de crème, trois onces de sucre 
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blaiio, inUsiade, écorce de ciiroli ati 
goût. Beurrez un plat, versez-y cette 
préparation. Ajoutez dessus, quelques 
petits morceaux de beurre, et faites 
jaunir dans le fourneau. 

PUDDlNd AU VERMICELLE. 

Prenez une certaine quantité de ver- 
micelle que vous faites bouillir dans 
du lait lorsqu’il est cuit, retirez-le du 
feu et mettez-le dans un plat; battez 
quatre œufs dans du sucre, versez dans 
le plat en brassant, ajoutez un peu 
de muscade, faites cuire; battez trois 
blancs d’œufs en neige que vous jet- 
terez par cuillerée sur la pudding lors- 
qu’elle est cuite; saupoudrez-la de siktc 
blanc et remettez un instant au four- 
neau pour faire prendre les œufs. Cette 
pudding est excellente. 

Pudding au gingemrre. 

Mêlez ensemble une tasse de mêlasse, 
une cuillerée et demie de poudre aile- 



105 



maUcle, niu> tasse de suif émietté bien 
rin, une cuillerée à soupe de gingem- 
bre, un peu de sel, deux éeorees de ci- 
tron coupées lin, dinix œufs battus, su- 
ivrez au govit. Mettez dans un plat et 
faites cuiri». 

PrUDIMI AU IIAISIX. 

Prenez une tasse de suil, une tasse 
de pain émietté, une tasse de raisin, 
une tasse de corintlie, une tasse de su- 
i*re, six œufs, écorce de citron au goût, 
muscade, un verre de bière. Mêlez le 
tout et faites cuire durant deux heures. 

PUDDINÛÎ AUX FllUITS. 

Après avoir pelé des pommes et les 
avoir (*oupées par petits morceaux, 
mettez-lesdans un plat , prenez du pain 
que vous beurrerez et mettrez sur les 
pommes. Puis mettez un rang de conli- 
tures, un rang de pommes, un rang de 
pain, jusqu’à ce que le plat soit plein, 
ensuite battez trois œufs avec du sucre. 



t 





106 



de lîi mu8cado, un peu de lait IVoid, 
jetez dessus et laites rôtir. Tour man,o-er 
avec de lacivme ou uii(‘sau:*(' au 
l'UDDIN(f AU IMZ. 

Prenez une tasse de riz bouilli, d(‘ux 
tasses de lait, ajoutez trois jaunes d’œul's 
et laites cuire une dinni-heure. Prenez 
ensuite trois l)lanes d’œuls bien l)atlus 
aA'ec une tasse de suen* blaii •, un peu 
d’essinice de citron, étendez ce blanc 
sur votre pudding que vous remettez 
dans le lôurneau l’espace de cinq mi- 
nutes. 

Autue puddinu. 

Une tasse de lait, une de mêlasse, 
les trois quarts d’une tasse de su ifliaclié 
lin, une cuillerée à dessert de soda dis- 
sout dans l’eau tiède, quelques mor- 
ceaux de pommes ou du raisin, trois 
tasses de farine. 1 "ai tes cuire. 

Pudding au CbiocoLAT. 

Prenez trois onces de chocolat râpé 
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que vous délayez dans une pinte de 
bon lait bouilli, (^uand il sera reiroidi, 
ajoutez les jaunes de cinq œufs et une 
tasse de sucre. Faites cuire environ 
^ ving-t-cinq minutes, l)attez les blancs 

pour mettre dessus ; faites dorer au 
fourneau, mangez froid. 

Autre Puddincî. 

Fnmez quatre œufs, la p(\santeur di‘ 
quatri» œufs de farine et de trois œufs 
de sucre, un quarteron de beurre lavé 
(d mêlé à la farine avec sucre au moyen 
d(‘s mains, puis ajoutez les œufs, 
quatre cuillerées de conlitiires de fraises 
ou de framboises, un peu dt‘ sucre brûlé 
pour la rendre noire. Avant de mettre 
dans le moule, ajoutez un verre de vin 
l)lanc, une ( uillerée à tal)le de soda dis- 
sout dans un pou d\'nu. Faites cuire 
durant deux heures. 

Moule de tapioca. 

Faites bouillir une tasse de ta])ioca, 
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sucrez ei ajoutez le jus de l’écorce d’un 
citron, un peu de sel, mettez dans un 
moule. Quand il est refroidi, versez 
sur un plat. Mettez dessus de la crème 
assaisonnée de vanille. 



ItlZ GLACE. 

F aites bouillir une tasse de riz dans 
du lait, jusqu’à ce qu’il soit bien cuit, 
salez et assaisonnez-le. Battez les 
jaunes de trois œufs dans un plat pro- 
fond , battez aussi les trois blancs en 
neige. Mettez sur la glace et servez 
froid. Ce plat peut être fait de topioca 

c* 

Authe. — Sur dix œufs, ôtez le blanc 
de quatre, brasse z-k s et ajoutez du su- 
cre, puis brassez encore ; prenez ensuite 
deux pois de lait bouilli, mélez-les avec 
les œufs et le sucre, mettez dix à douze 
gouttes d’essence de citron, faites pren- 
dre un peu dans le fourneau. 



Recette poua empêcher le lait de tourner 
EN LE faisant ROLILLIR. 

Tour une pinte de lait, mettiez une 
bonne pincée de soda. 

Fuddinu au sagou. 

Un rang de pommes, un rang de pain, 
jusqu’à ce que le vaisseau soit plein. 
Faites tremper du sagou et ajoutez un 
peu d’eau bouillante, du sucre et de la 
muscade ; jetez sur les pommes et faites 
cuire. 

Autre. — Pelez de grosses poinmes et 
faites-les cuire dans une sauce au sagou. 

Pudding aux pommes. 

Une tasse de lait sûr, une demi-cuil- 
lerée à thé de soda, un peu de siktc, 
des pommes tranchées, deux œufs ; mê- 
lez le tout ensemble et faites cuire à la 
vapeur. 
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Pudding au pain. 

Trois œufs, trois cuillerées de sucre, 
une deiiii-tiisse de suif, une tasse de 
raisin, deux tasses de mie de pain, un 
peu de soda, une tasse de lait doux et 
de la tarine ; graissez votre linge et 
faites cuire pendant trois heures. 
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ClIAriTRH SElTlfiMK 



llATlSSK lll K < ES (1 HN KUA L. 



Remarques. Souvent la üivineest sûre 
et on inaiKjue de Taire une bonne pâtis- 
serie ; eela peut provenir aussi de ee 
(|ue la Tarine est au moulin. 

On ne doit se servir cjue de iarine line 
pour les pâtisseries. 

11 est aussi très-essentiel d'éprouvtu* 
la chaleur du poêle ou du Tour, où l’on 
doit cuire ces pâtisseries, ce qui est la- 
cile, en Taisant d’abord cuire un petit 
m >rceau de pâte, autrement, on s’expo- 
se à gâter le tout; sa *liezd>:ic bien pro- 
j)ortionner la chaleur. 

Pour dorer les pâtés tartes l>attez 
un jaune d’œuT, une cuillerée de bon 
lait, un peu de sucre et mettez sur la 
croûte avec une plume. 
















l’Ate Feuilletée. 



Quelque 5 personnes font la pâte 
feuilletée, livre de beurre pour livre de 
larine, avec une chopine d’eau gla- 
cée, et la prépare au froid, ce qui la fait 
bien riche. 



r.iTE FEUILLETÉE A L.A. M.4NIÈ1ÎE 
UE FOURNIER. 



Une demi-livre de beurre pour une 
livre de farine que vous délayez à 
1 eau froide, ensuite amolissez le beurre, 
liiites-en une galette, que vous mettez 
dans la pâte, remployez cette pâte par 
dessus, puis laissez-la reposer, roulez-la 
une couple de fois, et laissez-la encore 
repo.ser; après cela, roulez-la trois 
fois, toujours la pliant en deux, chaque 
fois, une fois sur un sens et une fois sur 
1 autre, lorsque vous l’avez travaillée 
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cinq fois de cette manière, vous l’em- 
ployez. 

A LA MANIÈRE DE P.MARCELAIS. 

Prenez une livre de beurre bien bat- 
tu et sans eau, broyez-le avec une li- 
vre et demie de farine, ajoutez-y une 
chopine d’eau "lacée, une pincée de 
sel, si le beurre n’est pas troj) salé ; éten- 
dez cela mince, faites-en un rouleau, 
ramenant les deux extrémités ensem- 
ble, battez la pâte et laissez-la reposer ; 
fiiites-en ensuite autant sur le travers, 
puis roulez-la trois fois de la meme 
façon. On l’emploie de l’épaisseur d’une 
à deux lignes. 

AUTRE PATE FEUILLETEE. 

Prenez une livre de beurre salé que 
vous partagez en cinq morceaux, un 
demiard d’eau bien froide ou à la glace, 
délayez, en y touchant le moins possi- 
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ble, étendez aussi mince que vous le 
pourrez, à chaque couche, vous mettez 
un des morceaux de beurre que vous 
émiettez de la grandeur de la pâte, et 
vous saupoudrez très-peu de iarine 
chaque fois. Recommencez cette opéra- 
tion cinq fois jusqu’à ce que le beurre 
soit dépensé. Repliez une sixième fois, 
mais sans mettre ni beurre ni farine. 

Tarte au rognon de veau. 

Prenez un rognon de veau gras, ha- 
chez-le bien fin, étant haché, vous le 
mettez dans une assiette creuse ; met- 
tez-y des amandes amères pilées avec 
muscade, cannelle, écorce de citron râ- 
pée,sucre, sel, une mie de pain, un dessus 
de crème et trois œufs ; passez .le tout 
dans une casserole pour le faire blan- 
chir. Vous en ferez une tarte avec de 
la croûte comme pour les gâteaux ; 
vous pourrez en faire également avec 
des rognons de mouton, 




Des pâtés ou tourtiP:kes 



11 n’y a que eeux au pore-frais qui 
se cuisent avec de la pâte au fond du 
plat ; dans tous les autres, on ne inet 
g*énéraleinent qu’une bordure de qua- 
tre doigts tout autour du plat ; puis on 
y place la Auande avec partie du jus, 
jusqu’à la bordure, il faut employer un 
plat creux, et on suivra du reste les 
directions ci-dessous. 

Pâté au mouton. 

F aites revenir vos morceaux de mou- 
ton dans la potde avec saindoux, les 
ayant saupoudrés de farine, avec poi- 
vre, sel, tetesdeclou ; quand ils seront 
rôtis, ajoutez persil, thym, marjolaine, 
avec un demiard d’eau ; si vous trou- 
vez que c’est assez assaisonné, faites 
bouillir le tout un instant et jetez-le 
dans un plat creux garni de quatre 



116 




doigts de pâte autour, couvrez de 
pâte, laissant une ouverture au milieu, 
I>our un bouquet de i>âte, que vous lè- 
verez avec soin, quand le pâté sera 
cuit, pour jeter un i)eu dejus que vous 
aurez conservé, ce qui empêchera le 
pâté d’être sec. 

Autre. — Vous préparez la viande 
de la même manière, mais vous n’y 
mettez ni pain, ni farine. Faites un 
morceau de pâte feuilletée que vous 
étendez bien mince et que vous coupez 
par morceaux large de deux ou trois 
doigts ; mettez ces morceaux de pâte 
avec le mouton que vous placez par 
rangs avant de les couvrir de pâte. 

Pâté au veau. 

Même inocédé que pour le pâté 
au mouton ci-dessus, mais vous y a- 
jouterez des petites tranches de lard, 
le veau n’étant pas aussi gras que le 



mouton. On coupe le veau par tranches, 
ou on le hache bien lin. 

Pâté aux poulets. 

Coupez le poulet en huit morceaux, 
et procédez comme pour le pâté au 
mouton. 

Pâté au poiu>kiiais. 

On hache le porc-Jrais bien lin, avec 
oignon et assaisonnement, on le fait 
revenir dans la poêle, ensuite on le met 
dans un plat garni de pâte que Ton 
couvre comme les pâtés ci-dessus. 

Pâté avx patates. 

Pilez des patates bien cuites en mar- 
melade avec poivre, sel, beurre ou 
crème. Mettez-les dans la pâte ; et 
faites cuire. Si on aime Poignon, on 
en peut mettre aA^ec persil. 

Pâté de petits oiseaux blancs. 

Après avoir préparé les oiseaux, 
comme les autres gibiers, placez-les 



dans un plat de l’eiblanc, mettez un 
rang de mie de pain à chaque rang 
d’oiseaux, couvrez-les de beurre, faites 
jaunir. Ajoutez un peu d’eau, et cou- 
vrez de pâte. 

Autre. — Après avoir préparé les oi- 
seaux, hachez des filets de cochon avec 
un peu d’oignon, persil, poivre, sel, 
thym, sariette, et faites revenir avec les 
oiseaux dans la poêle avec saindoux et 
farine, vous ajouterez plus tard six 
cuillerées d’eau, et ferez bouillir tout 
cela; ensuite placez-les dans un plat 
entouré de pâte. Cuisez au four ou au 
fourneau. 

Pâté aux cîkileades de nœuF. 

Après avoir battu des petites tran- 
ches de bœuf, faites-leur prendre cou- 
leur dans la pcèle avec sa in deux, poivre, 
sel et farine. Eetirez et faites bouillir 
dans un chaudron avec de l’eau à l’éga- 
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lité et des épices au goût. Placez- les 
dans un plat, coiiiine ci-dessus. 

PATfc CHACD AUX POULETS. 

Coupez deux poulets par morceaux 
que vous saupoudrez de farine et faites 
rôtir dans la graisse ; mettez-les dans 
le chaudron ave<î d3 l’eau bouillante à 
l’égalité, faites revenir deux oignons 
dans du beurre, ajoutez-les à la sauce 
avec sel, poivre et clou rond. Si la 
sauce n’est pas assez épaisse, ajoutez-y 
de la farine rôtie dans la graisse afin de 
lui donner une l)3lle couleur. On peut 
aussi mettre du bjeuf ou du mouton 
dans ce pâté. 

Patk gras aux huîtres. 

Vous coupez un poulet par mor- 
ceaux; (on peut y ajouter du porc-frais 
haché, )saupoudrez - le de farine, pas- 
sez -le dans la poêle avec saindoux. 
Quand il a pris couleur, ajoutez un peu 
d’eau et laissez cuire un quart d’heure 
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avec poivre, persil, sarriette, thym, têtes 
de clou au goût ; ajoutez deux jaunes 
d’œufs, quatre cuillerées de crème et 
retirez du feu. Ayant coulé l’eau des 
huîtres, mettez-les dans la poêle avec 
mie de pain ; placez cette préparation 
dans un plat creux avec pâte à l’entour 
et non au fond ; couvre^î de pâte et 
faites cuire comme les antres indiqués 
ci-dessus. • • 

Autre.— Après avoir fait cuire les 
huîtres trois minutes, enlevez-les et 
coulez le jus. Faites une bonne sauce 
au beurre avec du rorn-starch auquel 
vous ajoutez le jus et les huîtres, assai- 
sonnez au goût. Faites une pâte, éten- 
dez-la bien mince ; mettez dans des 
petits moules et ajoutez votre prépara- 
tion d’huîtres. Que vos moules ne 
soient pas tout-â-fait pleins. Une pinte 
d’huîtres vous donnera douze à quinze 
petits pâtés. 
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Pâtés maigres aux huîtres. 

Ayant coulé l’eau des huîtres, faites 
frire un oignon dans du beurre, ajou- 
tant mie de pain, poivre, persil, jaunes 
d’œufs battus, et brassez le tout ensem- 
ble. Placez dans le plat comme il est 
dit plus haut, 

Autre. — La pâte et les huîtres doi- 
vent cuire séparément. 1^ On met la 
pâte dans le moule ou plat destiné 
pour cela, ayant soin de mettre un mor- 
ceau de pain entre les deux croûtes 
pour le temps de la cuisson et qu’on 
devra ôter en le retirant du feu. 2^ On 
sépare les huîtres d’avec le jus, le jus • 
étant coulé, on y ajoute un morceau de 
beurre, des crackers de soda pilés bien 
fin, du sel et du poivre rouge. On fait 
bouillir quelques instants, après les- 
quels on ajoute les huîtres et trois 



l 



Jaunes d’œufs battus dans une tasse de 
crème. Mettez le tout dans les croûtes. 
Pâtés de noel. 

Prenez deux livres de raisin dont 
vous ôtez les graines, trois livres de 
Corinthe bien lavé et séehé, une lan- 
gue de l)œuf bien cuite, trois livres de 
suif de bœuf, deux livres de sucre 
blanc, deux onces de citron conlit, deux 
ouces d’écorce de citron confite, deux 
onces d’écorce d’orange confite, deux 
douzaines de peinin îs fameu:îes ; hachez 
le tout bien fin, ajoutez une muscade 
râpée, une cuilleré e d e cannelle moulue, 
une cuillerée de tètes de clou moulues, 
une chopine de hrailtj et une de vin 
blanc. Mêlez le tout parfaitement. Cette 
préparation peut se conserver plusieurs 
mois en la xeressant dans un x^ot et la 
recouvrant de mouillé avec du 

hrvidf/: tenez au froid, x^^ur servir au 
besoin. On en fait des pâtés couverts 
lans des vaisseaux x)hits. On les fait 
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cuire au four ou au fourneau et on les 
sert toujours chauds. On peut faire de 
bons pùiés de Ncël maigres en omettant 
la langue et le suif. On peut aussi les 
faire moins dispendieux en remplaçant 
le sucre blanc par du sucre brut, les 
écorces d’oranges et de citron confites, 
par d’autres qui ne le sont pas, le vin 
blanc par du vinaigre ou du cidre ( ce 
dernier est meilleur,) le brandy par du 
whishy^ et la langue de bœuf par du 
maigre de bœuf. 



Pâté d’escaiigot. 

Préparez votre escargot comme pour 
le ragoût, coupez-le par morceaux d’un 
lK)uce carré, mettez dans votre chau- 
dron avec un bon morceau de beurre, 
oignon, persil, sarriette, une toute pe- 
tite gousse d’ail, sel et poivre au goût ; 
laissez cuire à i>etit feu l’espace d’un 
quart d’heure, ajoutez un jaune d’œuf? 
quatre cuillerées de crème, quelques 
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gouttes de vinaigre. Mettez cette pré- 
paration dans un plat et recouvrez 
d’une pâte. 



CHAPITRE HUITIÈME. 



Des différents biscuits. 

Biscuits a l’anis. — Prenez trois li- 
vres de beurre pour un pot de lait, une 
livre de cassonade blanche ou jaune 
avec anis et farine, une cuillerée de 
soda. Laissez lever la pâle, ensuite, 
étendez-la, et coupez-la. Faites cuire 
sur une tôle. 

Biscuits Communs. 

Pour trois jaunes d’œufs, un quarte- 
ron débourré, trois cuilleiées de crème. 
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mie tasse de sucre, gros comme uii dé 
de soda, farine au besoin ; on laisse le- 
ver la pâte pendant une heure. Faites 
cuire sur une tôle. 

Autre. 

Prenez trois œufs battus, une tasse 
de sucre, un demi-cpiarteron de beurre 
défait, une tasse de crème douce ; bat- 
tez le tout : ajoutez une poignée d’anis, 
un peu de sel, une cuillerée à thé de 
soda, et deux cuillerées à thé de crème 
de tartre et assez de farine pour faire 
une pâte pas trop molle. 

Autre. — Trois œufs, une tasse de 
sucre, une tasse de beurre, une tasse 
d’eau, une tasse de farine, une cuil- 
lerée de poudre allemande et d’anis. 

IbSCUITS JAUNES. 

Prenez une tasse de sucre, cinq jau- 
nes d’œufs battus, une tasse de crème, 
une tasse de beurre défait, deux cuil- 
lerées à thé de poudre allemande mêlées 
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à la i'arine; mettez de Taiiis au goût : 
étendez la pâte un i)eu épaisse, et faites 
euire dans un fourneau bien chaud. 

Biscuits Économiques. 

Prenez deux œufs, une lasse de sucre, 
une tasse de lait, une cnillerée à table 
de beurre ou de graisse fondu, le tout 
bien battu ensemble; ajoutez-y une cuil- 
lerée à thé de soda, deux cuillerées de 
crème de tartre et deux tasses de farine. 

Biscuits à déjeuner. 

Prenez trois livres et demie de sucre 
blanc, trois livres et un quarteron de 
beurre, une poignée d’anis, trois cuille- 
rées à soupe de poudre allemande. Fai- 
tes fondre le beurre dans une pinte 
d’eau chaude , faites dissoudre le soda 
dans une chopine de lait, brassez le tout 
ensemble, faites-en une pâte bien ferme, 
étendez-la bien mince, coupez les bis- 
cuits delà grandeur que vous voudrez, 
puis faites-les cuire promptement. 
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Autre. — Prenez trois œufs bien battus, 
une tasse de sucre, une tasse de beurre 
défait, melez le tout ensemble, et ajou- 
tez-y une cuillerée à table d3 poudre 
allemande, puis, mettez de la farine, 
pour que la pâte devienne assez dure 
pour être coupée. 

1ÎIS(UTITS A UA MELASSE. 

Prenez une chopine de mêlasse, une 
cuillerée à soupe de soda et une demi- 
cuillerée à soupe d’alun que vous faites 
dissoudre dans une roquille d’eau tiède; 
mettez ensuite «tos comme un œuf de 
beurre ou de graiss , et assez de farine 
pour faire une pâte un peu plus épaisse 
que pour le pain de Savoie. Faites-les 
cuire dans des moules bien graissés. 

Biscuits a la mêlasse. 

Une chopine de mêlasse, deux miil- 
lerées à soupe de soda, une demi-livre 
de sucre, une demi-livre de graisse. 
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une cuillerée à thé d’ammoniaque, et 
du gingembre au goût. 

Autre. — Cent livres de mêlasse, une 
livre de soda dissout dans une pinte 
d’eau, une livre d’alun bouilli dans une 
pinte, d’eau, épaississez et serrez-la dans 
un vaisseau couvert. Quand vous vou- 
. drez vous en servir, prenez dix 'livres 
de cette pâte, deux de graisse, trois de 
sucre et le gingembre au goût. On peut 
les faire aux citrons et aux épices. On 
doit mouiller le dessus, avant de les 
cuire. 

J.\NOISES. 

Prenez trois œufs et leur pesanteur de 
sucre blanc ,même quantité de beurre ; 
délayez le tout ensemble, ajoutez deux 
cuillerées à thé de poudre allemande et 
une cuillerée de crème de tartre mêlée 
à la farine pour assécher la pâté, éten- 
dez ensuite, coupez, et faites cuire. 
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AutUe. 

jç Cinq livres de farine, deux de beitrre^ 

|p deux de sucre, une douzaine d’œufs, 

six cuillerées à table d’ammoniaque, 
JJ trois demiards de lait. Faites cuire dans 

U. les moules. On peut les faire moins ri- 

^ che en mettant quatre cuillerées à ta- 

ble d’ammoniaque et une livre de 
m beurre. 

les Biscuitô au suciie. 

On prépare la pâte comme celle du 
pain de savoie, et on la met dans les 
moules; au moment de les mettre au feu^ 
on les couvre d’un glacis fait avec un 
^ peu plus de farine que de sucre blanc^ 

^ qui aura été passé dans un sac ; on les 

^ fait cuire par un feu modéré, on ne les 

retire du feu que lorsqu’ils sont bien 
jaunes et commencent à baisser. 
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Biscuits au sucre. 

Une chopiiie de creme douce, UDe 
tasse à thé de sucre, un quarteron de 
beurre fondu, deux cuillerées à table 
d’ammoniaque que vous faites dissou- 
dre dans un peu d’eau bouillante ; mê- 
lez le tout et faites-en une )>âte un peu 
molle : étendez-la un peu mince. Il 
faut que le fourneau ne soit pas bien 
chaud. 

Autre. — iJeux œufs, une demi-livre 
de sucre, une livre de farine, un quar- 
teron de beurre fondu, une demi-tasse 
de lait, une demi-tasse de crème, une 
cuillerée à thé de soda, une de crème 
de tartre mêlée à la farine. Faites cuire 
dans des moules. 

Biscuits com.muns. 

Prenez une tasse de lait, une tasse de 
mêlasse, trois œufs, une once de beurre, 
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(leux cuillerées à thé de poudre alle- 
mande, de la farine pour faire une 
bonne pâte. 

Autre. 

Prenez une livre et demie de farine, 
quatre œufs, une chopiue de lait, une 
cuillerée de lie de bière, un quarteron 
de beurre. 

Biscuits blancs. 

Prenez trois œufs battus avec une 
tasse de sucre blanc, une tasse à thé de 
l)eurre, deux cuillerées à thé de crème 
de tartre, une petite cuillerée de soda. 

Biscuits communs. 

Vingt-quatre livres de farine, trois 
de graisse, six de sucre, huit * uillerées 
à soupe d’ammoniaque, quatre pintes 
et une chopine de lait sûr. 

Autre. 

Huit livres de farine, deux de beurre, 
deux de sucre, quatre ciiilleréesàsoupe 
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(l’ammoniaque et deux pintes de lait. 

Biscuits des montagnes. 

Iluitjœufs, une livre de sucre, une 
demi-livre de beurre, une cuillerée à 
soupe de soda, une de crème de tartre, 
une pinte de lait, deux livres de farine. 

Autre. 

Six livres de farine, trois quarterons 
de graisse, une livre et demie de sucre, 
six cuillerées d’ammoniaque, une pinte 
de lait. 

BiscanTs Délicats. 

Une tasse de beurre, une de lait, deux 
de sucre, deux de farine, une d’empois 
de blé'd’Inde, cinq blancs d’œufs, une 
cuillerée à thé de soda, deux de crème 
de tartre ; faites cuire comme la tarte à 
la fayette. 

» Biscuits au Chocolat. 

Six œufs, une lasse de farine, trois 
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cnillerees à soupe de chocolat, deux de 
sucre ; battez le jaune avec le chocolat 
et le sucre; mettez la iarine. 

biscuits lllCIlES. 

Deux livres de farine, une douzaine 
d’œufs, une livre de beurre, deux cuil- 
lerées à soupe d’ammoniaque, une livre 
de sucre, une chopine de lait, battez 
les blancs séparément, et faites cuire. 

AV-ASiiixaTOX. 

Dix livres de farine, deux de beiirre, 
quatre de sucre, une douzaine et demie 
d’œuTs, huit cuillerées à soupe d’am- 
moniaque, trois demiards de lail. 

Discuits à la ueixe. 

Cinq livres de farine, une livre et un 
quarteron de beurre, deux de sucre, 
trois cuillerées à dessert d’ammoniaque,, 
cinq roquilles de lait, 
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AUTRE. 

Trois livres de farine, nue de beurre, 
une de sucre, une douzaine d’œufs, 
deux cuillerées d’ammoniaque. 

Autres Biscuits à la reine. * 

Une pinte de jaunes d’œufs, une 
livre de sucre,une tasse de beurre fondu, 
une tasse do raisin, huit cuillerées à 
soupe de corinthe, une livre et demie 
de farine. Faites cuire sur un papier^ 
coupez, et saupoudrez de sucre. 

Biscuits la Reine. 

Une demi -livre de sucre, un quar- 
teron de beurre, quatre œufs, une cuil- 
lerée à dessert d’ammoniaque, une 
cuillerée à dessert de soda, une pinte 
de lait, deux livres et demie de farine. 
Faites cuire, 
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AUTRE. 

Dix livres de farine, quatre de beurre, 
quatre livres et demie de sucre, cinq 
demiards de lait, trois œufs ; lavez le 
dessus avec des œufs. Faites cuire. 

Biscuits aux amandes. 

Une demi-livre de sucre, trois quar- 
terons d’amandes pilées, cinq œufs, xiiie 
livre de farine. 

Autre. 

Prenez une demi-livre de sucre, une 
demi-livre de beurre, une demi livre 
de farine, un quarteron d’amandes 
amères, huit œufs, blancs et jaunes 
battus séparément. 

Biscuits a la farine d’avoine. 

Prenez une pinte de lait sûr ou 
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oaillé, une cuillerée à thé de sel, de la 
larine d’avoine hieii sassée avec la- 
quelle vous faites une pâte un peu 
épaisse, une i ni 1 levée à thé de soda 
(|ue vous dissoudrez avec une cnil- ^ 

levée de lait, beurrez une lèchefrite, et 
faites cuire pendant une heure, après 
(juoi vous co.uperez .cette galette par 
morceaux. L’on peut y ajouter, si l’on 
veut, un peu de mêlasse, um» cuillerée 
de crème et cprehpies épices. Ces bis- 
cuits ne se font que pour le souper. 

blSCUlTS A i/aVOJNK. 

Six livres de farine d avoine bien 
line, trois livres de graisse, un peu de 
mêlasse ; üiites cette pâte avec du le- 
vain, laissez lever, mettez un i^eu de 
soda, laissez lever.de nouveau et faites ‘ 

cuire. 

IbscriTs A tiik. 

Un quarteron de graisse, trois livres 
et demie de farine, trois tasses de lait 



sur, nue (Juillerée à thé de soda, ulie 
d’aminoiiiaque, un pende sucre; lavez 
le dessus avec du jaune d’œuf. Faites 
cuire. 



Ai TiiK. — Neuf livres de farine, une 
livre et demie de graisse, deux livres 
et demie de sucre, douze cuillerées à 
table d’ammoniaipie, dtuix pintes de 
lait ; étendez la pâte et coupez. Vous 
pouvez garnir le dessus des biscuits 
en sucre blanc ou de couleur ou l’ébour- 
rilfer avec deux fourchettes. On peut 
aussi battre un blam* d'œuf avec du 
sucre ou, le jaune, ou, si on le désire 
brun, on met de la m dasse. 

AuTliE. — Une livre et demie de fa- 
rine, une de beurre, une de sucre, (plâ- 
tre œufs, un peu de cannelle et d’anis, 
deux cuillerées à table d’ammoniaque. 
On doit toujours mettre rammoniacpie 
dans le liquide et le bien mêler. 
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Hisclits au cocoa. 

Pesez le cocoa, mettez moitié de sucre 
et d'œufs. Les œufs doivent être battus 
avec le sucre, ajoutez ensuite le cocoa, 
épaississez avec de la farine, en y ajou- 
tant trois cuillerées à table de beurre 
fondu, une demi-cuillerée à thé de soda 
et une de crème de tartre. Etendez et 

Autre. — Quatre œufs, une tasse de 
sucre, un peu de muscade, une cuil- 
lerée de soda, une tasse de beurre, a- 
joutez la farine pour que la pâte puisse 
s’étendre facilement,co upez rond, faites 
un trou au milieu et faites cuire. 

Biscuits à la portugale. 

Prenez une livre de farine, une livre 
de beurre, défait en crème, une^ demi- 
livre de corinthe,une livre de sucre, dix 
œufs, deux cuillerées de vin blanc, deux 
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(l’eau (le rose ; brassez le tout ensem- 
ble, graissez les moules, emplissez à 
moitié, faites cuire à un feu modéré. 
Ou peut aussi y mettre des amandes 
blanches pilées. 

Crackers. 

Six livres de farine, une de beurre, 
deux livres et demie de sucre, une pinte 
de lait, deux^ cuillerées à table d’am- 
moniaque. 

Autre. 

Une demi -livre de sucre, une demi- 
livre de beurre, six œufs, une pinte de 
lait, une livre de farine, une roquille 
de vin blanc, couinez rond; après être 
cuit, mettez de la crème fouettée dedans. 

Aütrk. 

Neuf livres de farine, deux livres et 
demie de beurre, trois livres et demie de 
sucre, une douzaine et demie d’œufs, 
huit cuillerées à table d’ammoniaque^ 
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une pinte de lait. Défaites le sucre et 
le beurre ensemble, ajoutez les œuls un 
par un, ensuite le lait, puis rammo- 
iiiacjue ({ui doit etre sassee, et enfin la 
farine; on les met sur des tôles par cuil- 
lerée, ou en les passant dans une pointe 
en ferblanc. 

AUTDE. 

Huit livres de farine, une livre et 
demie de beurre, trois li\ù-es de sucre, 
une douzaine d’œufs, six cuilleiées a 
table d’ammoniaque, sept cliopines d(‘ 
lait. 

r>ISClllTS X LA CUKML. 

Deux œufs, une tasse et dtunie de su- 
cre, une tasse de beurre fondu, itne tasse 
de crème sûre, une cuillerée à thé de 
soda, deux de crème de tartre, une li- 
vre de farine. 

BISCUITS TROUÉS. 

Six livres de farine, une de benrre, 
une livre et demie c]e sucre, deux i*uil“ 
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lerées à table d’ammoniaque, une pinte 
de lait. Roulez et coupez troués. 

BiSCUiTS TROUÉS. 

Deux œufs, une tasse et demie de su- 
cre, une tasse de beurre, autant de 
graisse, une tasse de lait doux, quatre 
cuillerées à thé de poudre allemande. 
Roulez et coupez. 

Autre. 

Deux œufs, trois tasses de sucre, une 
tasse de beurre défait, une demi-tasse de 
graisse, une tasse et demie de lait, cinq 
cuillerées à thé de ])oudre allemande 
mélée à la farine. 

inscuiTs A la madklkine. 

^ Battez six œufs avec trois quarterons 

de sucre, trois quarterons de beurre dé- 
fait en crème, ajoutez un verre à vin 
d’aiiis bien lavé, un demiard de lait, 
trois cuillerées à table de poudre alle- 
naaude, brasse^ le tout ensemble avec 
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une livre et demie de farine. Prenez la 
pâte par morceaux, roulez-la et mettez 
sur une tôle dans le fourneau. On peut 
aussi les faire cuire dans le saindoux 
bouillant. 

Biscuits au gingembre. 

Deux tasses de sucre, deux tasses de 
mêlasse, les trois quarts d’une tasse de 
poudre de gingembre, une tasse de 
de beurre défait, une tasse de crème, 
cinq cuillerées à thé de soda échaudé 
avec du vinaigre, huit œufs battus, 
les blancs et les jaunes séparément. 
Roulez, coupez et faites cuire . 

Biscuits à la jeannette. 

Deux tasses de beurre, quatre tasses 
de sucre, deux cuillerées à thé de soda, 
quatre cuillerées à thé de crème de tar- 
tre, brassez le beurre et le sucre, cinq 
œufs battus, les blancs et les jaunes sé- 
parément ; ajoutez deux tasses de lait, 
dix tasses de farine ; faites cuire dans 
des anoules, 
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Biscuits à la muscahk. 

U 110 tasso de sucre, une tasse de 
* beurre mêlé dans de la larine, une mus. 
<’ade, uue tasse de crème, une tasse de 
lait, une cuillerée à thé de soda, deux 
de poudre allemande, la farine à volon- 
té. C'oupez et faites cuire. 

IkscuiTS .V i/anis. 

J Trois œufs battus avec une tasse de 

sucre, gros comme un céuf de beurre 
mêlé dans la faiine, une cuillerée à thé 
de soda et deux de crème de tartre, 
une poignée d’aiiis ; faites la jnite pas 
trop dure; coupez et faites cuire. 

^ Biscuits sucrés. 

llirit œufs, c^uatre tasses de sucre, 
une tasse de beurre défait en crème, 
deux tasses de lait, trois cuillerées à 
thé de soda, qrratre cuillerées à thé de 
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crème de tartre mêlée dans la farine^ 
huit tasses de farine. Essence au goût; 
faites cuire dans les moules. 

Biscuits X la crkmk. 

Quatre tasses de beurre défait, cinq 
tasses des ucre, deux tasses de lait aigre, 
trois cuillerées de soda, six cuillerées de 
crème de tartre, six œufs; assez de la- 
rine pour rouler cette pâte. Coupez 
l’épaisseur q ue vous voudrez et faites 

Autre. 

Une douzaine d’œufs, trois tasses de 
sucre, dix cuillerées à soupe de beurre 
défait en crême,'"une cuillerée à thé de 
soda et trois de j^oudre allemande. 
Faites la pâte dure, coupez, mettez du 
sucre dessus et faites cuire. 

Biscuits économiques. 

U 11 quarteron de beurre défait, une 
chopine de lait, une once de corne de 
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cerf, mettez par morceaux sur une tôle 
ou dans des moules. 

Autre. 

Douze tasses de farine, cinq tasses de 
sucre, quatre tasses de lait, deux tasses 
de beurre défait, quatre cuillerées à 
thé de soda échaudé avec du vinaigre. 
Si l’on veut, on peut y ajouter du petit 
raisin. 

Biscuits de mesure. 

Une douzaine d’œufs, trois tasses de 
sucre, trois tasses de crème, une tasse 
de beurre défait eu crème, une tasse de 
beurre fondu, une tasse de lait et du 
petit raisin au goût ; trois cuillerées de 
poudre allemande. Faites cuire dans les 
moules. 

Biscuits en forme de rouueau 

Deux œufs et même quantité de lait, 
gros comme un œuf de beurre, deux 
cuillerées et demie à thé de poudre al- 
lemande, deux tasses et demie de farine 
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mêlée avec les jaunes d’œufs, un verre 
de vin blanc ; essence de citron au goût. 
Faites cuire sur un papier ou une tôle 
beurrée. 



Biscuits ch.\uds. 

Un œuf, trois cuillerées à table de 
crème, du beurre la grosseur de deux 
œufs, une tasse de lait, quatre tasses de 
farine, huit cuillerées à thé de poudre 
allemande ; on graisse une tôle et on les 
met par cuillerée. 

Autre. 

Deux livres de farine, six cuillerées 
à thé de poudre allemande, la grosseur 
d’un œuf de beurre , délayez avec du 
lait sûr. 

Biscuits cii.\uds. 

Une tasse de crème sûre, une tasse 
de lait sûr, la grosseur d un jaune 
d’œuf de graisse, une cuillerée à thé de 
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soda, deux de crème de tartre, farine 
au besoin. 

Autre. ^ — Une innte de farine, cinq 
cuillerées à thé de poudre allemande, 
la grosseur de deux œufs de beum% 
délayez avec du lait doux ; faites une 
pâte aussi molle que possible. 

Muffins. 

Deux tasses de farine, la grosseur 
d’un jaune d’œuf de beurre, deux œufs, 
du lait pour en faire une pâte à crêpe ; 
ajoutez une cuillerée à thé de soda 
avant de les mettre au feu. Pour être 
servi chaud avec sirop d’érable. 

Biscuits à la mêlasse. 

Un gallon de melas.se ; trois quarte- 
rons de graisse fondue, une demi-livre 
d’alun dissout dans une chopine d’eau 
bouillante, un quarteron de soda dis- 
sout dans la même quantité d’eau, deux 
cuillerées à table de gingembre. Faites 
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uue pâte pas trop dure, roulez, coupez 
et faites cuire. 



Beunnes. 

Prenez environ quatre pintes de ileur 
dans laquelle vous défaites trois quar- 
terons de graisse, ajoutez une iriute de 
froment, uue pinte d eau de patates, 
plus chaude que tiède, ajoutez une de- 
mi-livre de sucre, quatre œufs, une poi- 
gnée d’anis, uue cuillerée de sel, laites 
une pâte un peu dure, mettez-la dans 
un appartement chaud et laissez-la le- 
ver quatre heures. Prenez ensuite cette 
pâte, mettez-la sur le pétrin, étirez par 
poignées que vous laissez tomber au 
milieu et laissez-la lever encore deux ^ 
heures, après quoi vous la mettez en 
petits pains sur des tôles et les laissez 
lever encore une heure dans une place 
un peu chaude. Prenez un œuf et un 
ireu de lait, vernissez les beunnes avec ^ 






une plume et mettez cuire dans un 
fourneau pas trop chaud. 

Beunnes au lait bouilli. 

Prenez quatre pintes de Heur, une 
dimi-livre de beurre, trois quarterons 
de sucre, une pinte de froment, une 
j)inte de lait bouilli, refroidi. Même 
procédé pour laisser lever la pâte. 
Avant de mettre les beunnes sur les 
tôles, étendez la pâte de l’épaisseur 
du petit doigt, beurrez bien mince la 
moitié de cette pâte, repliez-la sur l’au- 
tre moitié, coupez les beunnes, mettez- 
les sur des tôles et laissez lever envi- 
ron une heure. Vernissez avec du 
beurre ou des œufs et faites cuire. 

Pain de blé-d’Inde. 

Deux œufs bien battus, une tasse de 
sucre, une de graisse, une de beurre 
fondu, deux de lait sûr, une cuillerée et 
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demie de «oda, le tiers de farine de blé, 
le reste de blé-d’Inde. 

Autre. — Un œnf, blanc et jaune 
battus séparément, ajoutez deux tasses 
de lait sûr, une cuillerée à table de 
graisse fondue, une de soda, une tasse 
de sucre, une tasse de farine de blé- 
d’Inde et une demi* tasse de farine de 
blé ; ajoutez à ce qui précède en brai- 
sant. Graissez les moules ou la lèche- 
frite et faites cuire. 

AUTRE. — Une tasse de melasse,deux 
cuillerées à thé de soda, une demi-tasse 
de graisse autant de beurre, une tasse 
de lait sûr, une tasse de farine de blé- 
dTnde. 

GUOS lîISCUITS. 

Rreiiez une douzaine d’œuls, trois 
quarterons de beurre, une chopiiie d’eau, 
un livre de sucre, de la graisse la 
grosseur d’un œuf ; mettez londre le 
tout ensemble. Faites une ]>âte avec la 
farine préparée. 
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AUTRE. — Prenez im3 livre de farine, 
nne de sncre, une de beurre, quatre 
œufs. Cannelle,raisin et amandes au 
goût ; avant de mettre les biscuits sur 
la tôle, roulez-les dans le sucre blanc. 

AUTRE. — Prenez trois livres de 
beurre, un pot de lait, une livre de su- 
cre, une chopine d’eau, un verre de 
brandy. Faites une i)âte avec la l’arine 
préparée. 

J>ISCL'ITS COURTS. 

Une pinte de lait, nu quarteroj! de 
])v3iii le, nu peu de sel, nue cnillorée à 
thé de soda, deux de crème de tartre 
luelée à la lariue. F aiti's nue pâte pas 
trop dure. 

(lALETTES AU HEURRE. 

Prenez deux œufs, une tasse de su- 
cre, une de lait, une de beurre, qua- 
tre cuillerées à thé de poudre alle- 
mande mêlée aA'ec la farine, du sain- 
doux la grosseur d’un jaune d’œuf. 
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Faites cuire une heure à un feu as- 
sez ardent. 

AUTRE. 

Pour la pâte d’un pain de quatre li- 
vre, prenez six œufs, une denai-tasse de 
sucre blanc, une livre de beurre ; bras- 
sez le tout et jetez dans la pâte avec un 
verre de brandy et une cuillerée à thé 
de soda. 

Galettes au beurke. 

Prenez cinq œufs, deux tasses de su- 
cre, cinq de farine, une de lait, une de 
beurre, cinq cuillerées de poudre alle- 
mande, de l’anis au goût, et de la farine 
pour durcir cette pâte. 

AUTRE. 



Prenez un quarteron de sucre, un 
quarteron de beurre, deux œufs, cinq 
cuillerées à thé de poudre allemande, 
un demiard de lait ; battez les œufs 
avec du sucre, et faites deux galettes 
avec cette préparation. 



« 

I 
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Galettes aux patates. 

Faites cuire quatre patates, écra- 
sez-les et passez-les dans une passoire, 
ajoutez trois œufs, une tasse de crème 
ou de lait, une tasse de sucre blanc, 
ajoutez de la farine préparée ayec de la 
poudre allemande, faites une pâte dure, 
faites cuire dans la graisse, ou dans le 
fourneau. 

Pâte excellente pour tarte. 

Mêlez ensemble deux livres de fa- 
rine, une demi - livre de beurre, une 
cuillerée à table d’ammoniaque^ une 
chopine de lait. Mettez cette pâte au 
froid, étendez-la bien mince. Cette .pré- 
paration peut faire quatre tartes. 

CROUTE DE PATE AUX PATATES. 

Des patates bien écrasées, trois œufs 
battus, deux cuillerées à table de farine. 



Autre. — Une tasse de farine, une 
cuillerée à table de poudre allemande, 
la grosseur d’un œuf de bourre ; dé- 
layez avec du lait doux, ajoutez deux 
œufs et mettez sur les i>âtés. 

Croûte de PATiis aux pommes. 

Un peu plus d’une chopine de farine, 
de la graisse, la grosseur d’un umf, 
un peu plus de beurre, une demi-cuil- 
lerée à table de poudre allemande; 
délayez avec de l’eau ou du lad. 

Tarte au citron. 

Deux citrons, deux tasses de sucre, 
quatre œufs, la grosseur d’un œuf de 
beurre, râpez l’écorce et tranchez le ci- 
tron, battez les jaunes d’œufs, mêlez-les 
avec le sucre et le citron ; brassez le tout 
ensemble et mettez-le dans les tartes. 
Quand elles seront cuites, vous battrez 
les blancs d’œufs avec du sucre et vous 
les jetterez dessus. Puis faites brunir. 
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I’aIN me SAVOIE. 

rour uiio livre de sucre l>lanc, ou 
prend seize œufs que l’ou bat pendant 
une lienre. Il est mieux de battre en 
neige quelques blancs d’œufs à part et 
les ajouter ensuite aux autres ; après 
avoir battu les œuls, on ajoute deux 
cuillerées de crème de tartre, et une de 
soda. On met ensuite dans les œufs 
battus une livre de farine, poignée par 
poignée, qu’on brasse avec une palette 
de bois, jusqu’à ce que le tout soit bien 
mêlé Après avoir beurré les moules, 
on fait cuire par un feu modéré. 

r.VIN DK S.WOIK AU BKUIIKE. 

On suit les mêmes directions que 
pour le précédent, seulement, on ajoute 
aux œufs battus, une demi-livre de 
beurre qui aura été défait, on bat le 
tout encore, jusqu’à ce qu’il soir bien 
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mêlé, ou met dans les moules, et ou lait 
cuire par uu feu modéré. 

Autre. 

Trois œufs, trois quarts d’uue tasse de 
sucre, deux cuillerées de crème, uue de- 
mi-tasse de beurre défait, uue cuillerée 
à thé de soda, uue et demie de crème de 
tartre mêlée à la fariue. 

Autre. 

Trois œufs, uue demi-tasse de sucre, 
uue tasse de lait sûr, uue demi-tasse de 
beurre, uue cuillerée à thé de soda et 
uu peu de muscade. 

Pain de Saa'oie à la Peine. 

Uue livre de beurre défait eu crème, 
uue livre de sucre mêlée au beurre, dix 
œufs brassés avec le beurre et le sucre, 
uue livre de fariue mise par cuillerées. 

AUTKE. 

Trois quarterous de beurre défait eu 
crème, uue douzaiue d’œufs, dont vous 
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battez les blancs en neige et les jaunes 
avec une livre et demie de sucre blanc, 
un petit verre de hraïuly ou de vin blanc, 
et ajoutez la farine par petite quantité, 
comme dans les recettes précédentes. 

Pain d’éponge. 

îSix œuts battus séparément, deux 
tasses de sucre, deux tasses de farine 
deux cuillerées de crème de tartre, une 
cuillerée de soda échaudé avec du vi- 
naigre, un verre à patte de vin blanc, 
essence de citron au goût. Mettez dans 
des moules et faites cuire. 

AUTRE PAIN D’ÉPONGE 
Neuf œufs, la pesanteur de cinq œufs 
de farine. Battez les blancs en neige et 
les jaunes avec le sucre. Mêlez le tout, 
et ajoutez la farine par cuillerée. 

Le même gâteau peut se préparer, en 
réservant quatre blancs d’œufs battus 
en neige, qu’on ajoute à la pâte, après 
qu’elle est faite. 
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AUTRE. 

Preuez six œufs, battez les blancs en 
neige, et les jaunes avec deux tasses de 
sucre blanc, mêlez, ensemble. Mettez 
deux tasses de farine auxquelles vous 
mêlerez deux cuillerées à thé de crème 
de tartre, un verre à vin de brandy ou de 
vin blanc, essence de citron au goût. 
Au moment de faire cuire, mettez une 
demi-cuillerée de soda échaudé. 

Gateaü d’éponge. 

Une douzaine d’œufs, une livre de 
sucre, une livre de farine ; battez les 
blancs en neige et les jaunes avec le 
sucre, et ajoutez les blancs. On peut 
aussi le faire autrement, en ajoutant 
une livre de beurre battu avecle sucre. 

Gâte AU RouiiÉ. 

Six jaunes d’œufs battus avec deux 
tasses de sucre ; battez les blancs en 
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neige, trois cuillerées de poudre alle- 
mande mêlée à la farine. 

Autre gateau roulé. 

Mettez trois œufs, une tasse de 
beurre, une tas.se de ftirine, une tasse de 
sucre, deux cuillerées de poudre alle- 
mande, faites cuire. Quand ce mé- 
lange sera cuit, étendez des conlitures 
dessus, puis vous le roulez aussi vite 
que po.ssible, pendant que c’est chaud. 

Gateau au café. 

Trois œufs, une tasse de sucre, une 
de beurre fondu, une de mêlasse, une 
de café, une de raisin, deux de farine 
deux cuillerées à thé de poudre alle- 
mande. 



Gateau aux fruits. 

Deux œufs, une tasse de sucre, une 
demi-tasse de beurre, une lasse de lait, 
une demi-tasse de mêlasse, une demi- 
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livre de raisin, une tasse de corinthe, 
trois tasses de farine, deux cuineree^ a 
thé de poudre allemande, cannelle 
clou, gingembre et muscade au goût- 

Autre gateau aux fruits. 

Prenez trois œufs, une tasse de 
beurre, une tasse de mêlasse, raisin au 
«•oût, une tasse de corinthe, un peu de 
Gingembre, de cannelle, clou, citron 
coniit, écorce d’orange, un verre de 
brarulu, deux cuillerées à thé de creine 
(le tartre mêlée à une pinte de farine, 
une cuillerée à thé de soda échaudé que 
vous ajoutez à la pâte, quand elle est 
faite. 

G-ATE.MJ au GtINOEMBRE. 

Une tasse de mêlasse, une de beurre, 
deux de sucre, une de lait sûr, quatre 
œufs, trois tasses de farine, deux cuil* 
lerèes de gingembre, une cuillérée à thé 
de soda, une de crème de tartre. 
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C'r.VTK.VU d’uu. 

^ (l’tours, nue lasso et de- 

mie de sucre, les trois quarts d’uue tasse 
de beurre, deux tasses de farine, une de- 
mi-tasse de lait, une demi-cuillerée à 
thé de so la, une de crème de tartre. 

tl -VTK.IU I)’ A U(} ICNT. 

Huit blancs d’œufs, une demi-tasse de 
benne, les trois quarts d’uiie tasse de 
lait, deux tasses et demie de farine, nue 
J cuilleiée a thé de soda, nue de crème de 
tartre, essence au goût. 

AUTltE. 

' œiil battu, le blanc et le jaune 

K, séparément, deux cuillerées de beurre 

iR fondu, une demi - tasse de lait, deux 

[i|. tasses de farine, une de sucre, ruie cnil- 
tl( leré.^ a thé do soda, deux de crème de 
tartre. 
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AuTllK CtATE\tJ d’ARUENT. 

Un œuf, une lasse de sucve, deux 
oiu-es de beurre, une tasse de lait, 
quatre cuillerées à thé de poudre alle- 
mande, deux tasses de tarin 

tlATEAU DES ROIS. 

Prenez une demi-livre de lariiie, une 
demi-livre de sucre, battez cela avec 
une demi-livre de beurre frais, jusqu’à 
ce. que ce mélange devienne comme du 
pain émietté ; ajoutez une cuillerée de 
vin blanc, cinq œrrfs battus séparément, 
quatre onces de corinthe, mêlez bien le 
tout ensemble. On peut aussi mettic des 
amandes pilées, et une cuillerée à thé 
d’ammoniaque. Graissez les moules et 
laites cuire. 

(lATEAi; 1)E MESiaiE. 

rrenez deux tasses de beurre, quatre 
de sucre, une cuillerée à the de soda 
dans deux tasses de lait irais, deux 
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cnillerées à thé de crème de tartre. Bra.s. 
sez le beurre et le sucre ensemble pour 
en faire une crème; ajoutez à cette 
crème les jaunes de cinq œufs ; battez 
les blancs en neige, et ajoutez-les aussi, 
puis le lait qui contient le soda, et on 
dernier lieu, la crème de tartre et dix 
ta.sses de farine. Mettez le tout dans un 
grand vase, ou partagez dans de petits. 
Faites cuire. 

AUTRE — Une livre et un ciuarte- 
ron de farine, une livre de sucre, trois 
quarterons de beurre, cinq œufs, un 
quarteron de corinthe, une petite tasse 
de lait, une demi - cuillerée à thé de 
soda, épices brunes. Une cuillerée fait 
un gâteau. Faites cuire dans un four- 
neau très-chaud. 

AUTRE. — Une livre de bourre et une 
livre de sucre battus en crème, dix œufs 
l)ieu battus, un demi- verre à pied de 
braiidi/, irne deini-muscade râpée, un 



peu (l’essence de ciiron ou de vanille, 
une livre et demie de farine. Mettez 
dans un moule, et faites cuire durant 

une heure. 

Gate-vu Joyeux. 

Une pinte de farine de hlé-d’Inde, 
une cliopine de farine de blé, échaudée 
et refroidie, une x^etite cuillerée de soda, 
deux cuillerées de crfune de tartre, un 
peu de lait, du sel, faites une pâte k 
créi^e, et faites cuire dans la graisse 
comnK* des beignets. 

GATEAU DE MAIIIE. 

Une pinte de farine, une demi-tasse 
de beurre, une cuillerée à table de i^ou- 
dre allemande; mêlez avec de Veau 
pour cjue ce soit aussi éx^^is 

que la pâte pour tartes. Eaites cuire 
dans un x^lî^l- 

Gâteau pour i^e thé. 

Une chopine do lait caillé, iiue cnil- 
lerée de soda, nu morceau de heuvre 
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cie la grosseur (l’un œuf, assez de farine 
pour en faire une pâte. 

(Iatkau d’éponge. 

Neuf (Diifs, aussi pesant de sucre, et 
moitié de farine. 

On fait les doigts de dames, les tartes 
à la fayetie et les rôles avec cette même 
pâte. 

G ATEAU ArAiimiÉ miUN. 

Pale hnnie. 

Une tasse de mêlasse, une cuillerée 
à thé de soda, une demi-tasse de beurre, 
une de cassoiuuh», une de lait doux, um‘ 
cuillerée à table de cannelle, uik‘ de 
clous de girotlle, une cuilhuée à dessert 
de gingembre, un peu de muscade. La 
pâte doit être épaisse comme ( elle du 
pain de savoie, et le feu modéré. 

Pale blanche. 

Quatre blancs d’œufs, une demi-tasse 
de b ‘urr(\ une de su<*it‘ blanc, une 
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demi-tasse de lait, une cuillerée à thé 
de soda, deux de crème de tartre. 

Pâte jaune. 

Quatre jaunes d’œufs, le quart d’une 
tasse de beurre, une demi-tasse de cas- 
sonade, une demi-tasse de lait, trois 
cuillerées de crème, une demi-cuillerée 
à thé de soda, une de crème de tartre, es- 
sence de citron. 

Les pâtes étant préparées, vous les 
mettez dans les moules par cuillerée, 
ayant soin de les disposer de manière à 
faire une pâte marbrée. 

Autre Gtateau marbré. 

Pâte blanche. 

Cinq blancs d’œufs battus avec deux 
tasses de sucre blanc, une tasse de lait, 
une de beurre défait, une cuillerée a 
thé de soda dissout dans le lait, un peu 
de vinaigre, quatre cuillerées de pou- 
dre allemaucU^ mêlées à quatre tasses 
de farine, 
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Pâle brune. 

Cmq jauiios d’anifs luittus aveu une 
tasse de sucre l)ruii, une lasse de lait, 
une de mêlasse, une cuillerée à thé de 
soda dissout dans h* lait, un peu dt* vi* 
naigre, quatre cuillerées de poudre alle- 
mande mêlées à quatre tasses de farine. 
Même procédé que le précédent. 

(î .VTK.VU HUI HL.V.NT. 

Deux œufs, deux tasses de sucr(“,deux 
cuillerées à table de bexrrre, deux tasses 
de lait, quatre tasses de farine, une 
demi-cuillerée à thé de soda, une de 
crème de tartre. Lorsqu’il est cuit, on 
doit le couper, mettre des confitures en - 
tre, le couvrir de crème fouettée et 
saupoudrer du sucre rose dessus. On 
doit garnir ce plat avec des Heurs. 
Autuk. — D renez un petit gâteau d’é- 
pongc,ôtez le milieu, mettez-le dans le 
moule, et remplissez-le de eu dard, ou 
de crème à la gélatine. 
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Autre (tatkau. 

l ne livre de sin ve, une d(‘ l)eiirre, 
nue de farine, dix œuls. Faites euin‘ 
dans une lèchefrite, coupez en deux 
et mettez do la gelée. 

ruÉSIDENT. 

Fi-iuiez un morceau de pâte feuill<dé 
étendez mine.', bejui‘i’ez-c*n la moitié de 
confitures et repliez votre pâte ; coupez 
par petits carrés et donnez doux coup > 
de coupe-x)âte au milieu, mouillez avec 
une plume, saupoudrez de sucre blanc 
et faites cuire. 

Tarte a la fayette. 

(Quatre œufs l)ien battus, deux tasses 
de sucre, les trois quart dhine tasse de 
beurre fondu, deux tasses de lait, une 
cuillerée à thé de soda, deux de crème de 
tartre mêlée à la farine. 

Au riiE. — Quatre jaunes d’œufs, une 
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tas.se de sucre, du beurre la grosseur 
<ruu œui; trois cuillerées à table de lait 
doux, deux cuillerées à thé et demie de 
poudre alhuuaiul.'. Faites cuiredaiis un 
Iburiieau m >dérémeut chaud. 

Autuk. — Trois œufs bien battus avec 
une tasse de sucre, une tasse de farine, 
deux cuillerées à thé de poudre allenian- 
de, la grosseur d’un jaune d’œuf de 
beurre fondu. 

(f.VUFl'JiKS. 

Six jaunes d’œufs, une tasse de crè- 
me, deux livres de farine, du lait pour 
détremper i[n peu plus claire que pour 
la pâte à crêpe. Su re et vin au goût. 

Au TUE. 

Four deux livres de farine, prenez six 
œufs, trois liv^res de cassonade blan- 
che, délayez le tout avec un p,‘U d’eau 
et de lait, faites-('n une pâte un peu 
plus épaisse que celle des crôpe.s, met- 
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tez de l’aiiis au goût. Ils seront plus 
doux, si, au lieu d’anis, vous mettez de 
la muscade et de la cannelle. Pour pré- 
parer le moule, l’rottez-le d’huile d’olive 
des deux côtés, pendant quatre minutes; 
après l’avoir bien essuyé, on y dépose la 
pâte, et on fait cuire par un feu modéré. 

]\[.4.0.V1?ONS. 

Une demi-livre d’amandes piquées 
bien écrasées, trois quarterons de sucre 
en poudre, deux blancs d’œufs non bat- 
tus, et faites-en des boulettes de la gros- 
seur d’un jaune d’œuf. Faites cuire àun 
petit feu. 

Mkiunouks. 

Cinq blancs d’œufs fouettés en neige, 
une demi-livre de farine de sucre, met- 
tez sur d\i papier par cuillerée, laites 
cuire à très-petit feu. 

Autres Meringues. 

Prenez cinq blancs d’œufs battus en 
neige, mêlez avec une livre et demie dé 
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sacre blanc, mettez cette pâte par cuil- 
lerée sur un papier huilé, et faites cuire 
à très-petit feu. 

Pâte de sucre blanc pour garnir 

PAINS DE S'aVOIE ET BISCUITS. 

Une livre de sucre blanc granulé, met- 
tez dans une poêle avec un demiard 
d’eau, faites bouillir pour faire un sirop 
épais, laissez refroidir, brassez jusqu’à 
ce qu’il soit bien blanc ; si la pâte n’est 
pas assez épaisse, on peut ajouter de la 
Heur de sucre blam*. 



> 



Manière de blanchir les pains de 

SAVOIE et les GATEAUX. 

Prenez de la farine de sucre blanc, 
battez avec des blancs d’<eufs, jusqu’à 
ce que le tout soit en pâte. Pour trois 
lilancs d’œufs, mettez une demi-cuil- 
lerée à thé de crème de tartre, ou bien la 
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f>TosfeuT (l'uiiG ft've d’iiciclo laiiaiicjiiG. 
llElOKKS. 

Ilnedoiizaiue (Vœiifs Laüus bopme- 

inciii,inic livre et demie de sucre, une 
livre et un quarteron de beurre défait 
eu crème, outre cela un demiard de 
crème, trois cuillerées à ibé de soda et 
quatre de crème de tartre mêlées dans 
la farine. 

AuTKE.— rrenez quatre œufs, un de- 
miard de lait,une demi-livre de beurre, 
(faites chaulfer le beurre et le lait un 
peu plus que tiède,) une chopine de crè. 
me, un verre de irhhhy < n l'ruinhj. Lors, 
que la pâte sera un peu plus épaisse que 

porrr des cièpes, vous échauderez une 
bonne cuillerée de scdaquc voirs met- 
trez dairs la pâte. Laissez lever environ 
une demi-lreure, pétrrssez-la de norr- 
veau, rorrlez et faites cuire dans la 
graisse. 



Autre. — Pronoz une cuillerée de 
soda dissout dans une tasse de lait, 
une livre'de beurre, une de sucre, qua- 
tre œufs bien battus, une livre et de- 
mie de farine; ensuite roulez la inlte? 
coupez-la et faites cuire. Cette meme 
recette b\it de très-bons biscuits. 

Autres Hekines. 

Prenez douze œufs, une livre de 
beurre, une de sucre fondu dans deux 
petits verres d’eau rbaude, battez-les 
avec le sucre (‘t le beurre, ajoutez un 
verre de hrandij , du soda et de la 
crème de tartre ; laissez lever la ]nite 
environ deux heures. 

Autre. — Prenez six œufs, une tasse 
de beurre, une de sucre, une de lait, 
une cuillerée de soda, de la hxrine pour 
une pâte pas trop dure. 

REIGNES ÉCONOMIQUES. 

Prenez une tasse de sucre, deux 
œufs bien battus, une tasse de lait doux, 
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une cuillerée à thé de soda ébcuillauté, 
uu peu de beurre dans la lariue, mus* 
cadc et sel au goût. 

Beignes a la canadienne. 

Une livre de farine, deux cuillerées de 
poudre alleuiaude, xrue douzaine d cculs 
battus avec une livre de sucre, deux 
tasses de crème ou de lait, oir encore 
une tasse d’eau. Ne pas rendre la pâte 
trop dure, et la laisser bien lever. 

Autre — rrenez irne douzaine dœuls, 
une livre de beurre, une livre et demie 
de sucre, une pinte de lait ; ajoutez à 
cela, irne cuillerée à thé de soda, et deux 
de crème de tartre mêlées à la farine. 

Beignes a la portugaise. 

Six œufs battus séparément, une tasse 
de beurre défait, une demi-tasse ü eau, 
deux tasses de sucre blanc, une cuille- 
rée a the de soda, une et demn de 
crème de tartre mêlé»* à la farine. 



AUTRE . — Trois œufs, une tasse et 
demie de sucre, une de beurre défait, 
une tasse et demie de lait doux, cinq 
cuillerées à thé de poudre allemande 
niélées à la farine. 

Autue — Quatre œufs, trois tasses de 
sucre, une tasse de lait, une demi-tasse 
de beurre, une demi-cuillerée de soda, 
une de crème de tartre melée à la farine . 

1)EI(}NKS OUDIX AIRES. 

Trenez neuf cuillerées de crème, neuf 
cuillerées de sucre, trois œufs, une mus- 
cade râpée, une cuillerée de poudre al- 
lemande, du sel, un peu de suif dans la 
graisse pour les faire cuire. 

Le suif donne une belle couleur aux 
beignes. 

LeKONES aux RATATES. 

Prenez huit ou dix patates bien cuites, 
écrasez-les en farine, délayez-les avec du 
lait, et ajoutez quatre œufs; mettez en- 
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suite un peu de farine pour lier la pâte, 
poivre, sel au goût. Faites cuire dans 
du beurre bien chaud ; quand ils se- 
ront retirés du feu, saupoudrez avec du 
sucre et servez-les bien chauds. 

Crêpes communes. 

F aites une pâte légère, composée 
d’œufs, farine, lait et sel, vous ferez 
cuire dans une petite poêle avec graisse 
ou beurre chaud. Si les œufs sont rares, 
vous pouvez les remplacer avec de la 
neige, ou bière d’épinette, et un peu de 
lait. 



Crêpes au lard. 

Prenez trois cuillerées de farine que 
vous délayez avec du lait, trois œufs. 
Faites rôtir deux grillades de lard que 
vous coupez ensuite par petits mor- 
ceaux. Versez dans la xioéle, quand la 
graisse est bien bouillante. Faites cuire 
dans un fourneau bien chaud. 
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CHAPITRE NEUVIEME. 

DKS CONFITURES, GELÉES ET CRf:\IES. 



Avis. — Les coiifitiires, gelées ou au- 
tres, et les sirops, doivent être cuits 
dans des casseroles de cuivre bien écu- 
rées. Il faut éviter toutefois de les lais- 
ser froidir dedans, de peur qu’ils ne 
prennent le goût du métal : observez 
C3 i^rocédé pour la préparation des li- 
queurs et des marinades. 

Confitures aux pommes grises. 

Après avoir pelé les pommes, pesez 
autant de sucre que vous aurez pesant 
de pommes ; cou\’'rez les i)ommes d’eau 
et lai tes- les bouillir enyiron vingt mi- 
nutes ; les aj^ant retirées, jetez le sucre 
dans le jus, et faites boullir en sirop, en 
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écumant ; ensuite mettez les j)ommas 
avec le sirop sur un feu modéré, re- 
muez-les avec xirécautioii pendaixt la 
cuisson ; ajoutez cpielfiues clous de gi- 
roflle, ou de l’écorce d’orange, si vous 
l’aimez. 

Confitures aux poires. 

Pelez les poires et jetez-les à mesure 
dans l’eau acidulée. Préparez un sirop 
avec la même pesanteur de sucre cpie 
de fruits. Pondant qu’il bout, mettez-y 
les poires ; laissez bouillir et écuinoz 
truand elles sont cuites, retirez-lcs avec 
précaution, et laissez bouillir le sirop 
jusqu’à ce qu’il soit bien épais, ver- 
sez-] e ensuite sur les poires, laissez re- 
froidir, et couvrez comme il est dit 
('i-aprcs. 

CoNFITUlîES AUX PÊCHES. 

Prenez-les pas trop mûres, éehaudez- 
les avant de les peler, enlevez les 
noyaux. 
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CoXFITUUlvS AUX FuAISKS ET AUX 
FlIAMEOlSES. 

Fil(‘Z du sucre blanc, mettez livre de 
siu*re pour livre de fraises epurees, sau- 
poudrez le sucre sur les fraises i^ar lits; 
laissez reposer une heure, puis mettez 
au feu sans eau, faites cuire en remuant 
la casserole, écumez avec précaution, 
retirez-les quand vous jugerez que le 
sirop est assez épais. 

Confitures aux pommes sèches. 

Les pommes séchées ne s’emploient 
pas ordinairement pour les confitures. 
On les fait cuire avec sucre au goût, 
après les avoir mises dans l’eau pendant 
une nuit. 

(Irappes de raisin ou de 

CrADEIiLES. 

Prenez de l)elles grappes de gadelles 
ou de raisin vert ; ayant préparé un 
sirop que vous ferez presque cuire sur 
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le feu, trempez chaque grappe dans ce 
sirop, pendant une minute, retirez-la et 
mettez-la dans du sucre pilé, recom- 
mencez ce procédé plusieurs fois, jus- 
qu’à ce que les grappes soient fermes 
et i^resque candies. 

CoNFITXJKES AUX ATOOATS. 

Livre pour livre avec un peu d’eau ; 
faites cuire inondant une heure. 

Confituhes aux groseilles. 

Livre pour livre, mettez de l’eau 
pour faire fondre le sucre, et jetez les 
groseilles dans le sirop ; faites cuire en 
remuant la casserole, pendant plus 
d’une heure. 

Confitures aux prunes rouges 

ORDINAIRES. 

Comme les groseilles. 

Confitures aux citrouilles. 

Il y en a qui cuisent en marmelade. 
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d’autres par gros inorceaux telles que 
les croehes, coupées, que l’on fait sécher 
une nuit. On fait un sirop épais avec 
du sucre blanc dans lequel on jette la 
citrouille coupée par morceaux carrés. 
On ajoute un citron tranché, ou de l’é- 
corce de citron. 8i l’on se sert de mê- 
lasse, on mettra livre de citrouille par 
chopine de mêlasse. Faites cuire dou- 
cement. 

Confitures aux melons français 
ou MINORQUES. 

Prenez un melon pas trop mùr, cou- 
pez par morceaux, faites un sirop, cou- 
lezde, jetez-y livre de melon pour li- 
vre de sucre, ajoutez un citron. Faites 
cuire en remuant la casserole. 

Confitures aux grosses prunes 
RLANCIIES ou BLEUES. 

Echaudez-les pour ôter la pelure ; 
faites cuire comme les pèches. 




CoNFITUKKS AUX C’OTONîS 
DE inilUîAKDE. 

l\‘loz, i-oupez par morcoanx, érlum- 
d(‘Z, laissez égoutter dans une passoire, 
mettez au feu aA^ec sucre, et iaiies 
cuire sans eau. 

Remarques — Tou te con Uture (lu’on 
veut conserver doit se taire avec une 
livre de sucre par ÜAU'e de fruits, obser- 
A^ant d’y ajouter, citron, orange, etc, au 
goût. Environ dix jours après que les 
confitures sont mises en pots, il tant 
les couA’rir. On taille des rondelles de 
papier tin, en ayant soin de laisser, sur 
un des points de la ciroontéreiioe, une 
petite languette nécessaire pour retirer 
le papier, lorsqu’on A^eut serAÛr la con- 
titure. On met de l’eau-de AÛe dans une 
assiette, et on y trempe chaque ron- 
delle, aA ant de la placer à la surface 
des confitures qu’on A'cut couvrir. Il 
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113 faut pas qii3 le papier dépasse la 
confiture et s’étende sur le bord du 
pot. On couvr«3 le pot entier avec uii 
second papier, sur lequel on inscrit 
l’espèce de confiture, et l’année où elle 
a été laite. Il faut remplir entièrement 
les pots, parceque l’évaporation fait 
toujours perdre à la confiture une par- 
tie de son volume. 

Croquettes de pommes. 

Faites une pâte feuilletée, étendez-la 
l)i(‘ii mince et découpez-la (ui ])etits 
c.'rcles ; sur une moitié de ces cercles, 
nudtez un peu de marmelade do 
pommes ; repliez l’autre moitié pardes- 
sus, et pressez les bords do la pâte 
avec les doigts ; faites frire ces cro- 
quettes, couvrez-les de sucre pulvé- 
risé, oi servez. 

Fo M M ES M É R I M î U ÉES. 

Fonc(‘Z un jdai avec de la marmelade 



184 



de pommes, on peut épaissir la marme- 
lade aA’’ec des biscuits secs réduits eu 
poudre et les disposer eu rocher; battez 
ensuite des blancs d’oeuts aA’'ec du sucre 
en poudre et le reste d’un citron râpé; 
euduisez-eu la marmelade pour la met- 
tre au four; quand elle est bien colorée, 
saupoudrez-la de sucre grossièrement 
pulvérisé, et servez. 



Conserves au sucre. 

Une livre de sucre pour trois livres de 
fruits que vous avez dû peler. Enlevez 
les noyaux, et faites un sirop épais, lors- 
que les fruits ont beaucoup de jus. 
Faites bouillir un quart d’heure les 
fruits mûrs, un peu plus de temps, ceux 
qui ne le sont pas. Empressez-vous en- 
suite de le:: mettre dans des cannes que 
vous aurez mises d’avance dans l’eau 
chaude. Evitez les «.muants d’air, met- 
tez les fruits et le sirop de manière à 
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remplir les cannes complètement; con- 
vrez immédiatement. 

CrELÉE DE CERISE. 

Prenez six livres de belles cerises, 
bien saines et bien mûres, écrasez et 
X^ressez-les dans un sac de crin. Recueil- 
lez le jus dans une bassine, en y mêlant 
autant de livres de sucre que vous au- 
rez extrait de demi-bouteilles de jus. 
Placez sur le feu et faites bouillir, écu- 
mez; observez si, en refroidissant, la li- 
queur se change en gelée; dans ce cas, 
retirez du feu, versez dans des pots que 
vous couvrirez ensuite. 

CiETÆE AU VIN. 

Prenez une once de gélatine, trois 
demiards d’eau, deux blancs d’œufs, 
un citron coupé en quatre, six clous 
de girolle, un bout de cannelle, trois 
(J uar torons de sucre blanc , placez le 
tout dans un vaisseau, sur un feu doux. 
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et remuez contiiinelleinent, avec une 
cuiller, jusqu’à ébullition ; alors reti- 
rez et versez dans un sac en flanelle 
( fait en tuque,) suspendez-le à la cha- 
leur, et laissez couler sans presser. 
Ajoutez un demiard de sherry, et videz 
dans les moules que vous aurez ou 
soin de mouiller. 

On peut aussi, et meme avec plus 
d’avantage, faire la gelée au vin, en 
prenant unechopine de jus de pied de 
veau, ou de pattes de poules ( préparée 
tel qull est (Vt ci-après a i PAanr-Mange, ) 
un demiard de vin, faites jeter un 
bouillon, suei(‘Z, ( t ajoutez des essen- 
ces au goût. 

Gelée de po^rME. 

Prenez des pommes fameuses, ou des 
reinettes, ôtez la i)elure, couvroz-les 
d’eau et faitcs-les cuire en marmelade ; 
coulez dans un linge. Pour une pinte 
de jus, raetiez une livre de sucre ci faites 
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j bouillir piompUuiieiit jusqu’à oe (juo hi 

g-i‘l6e paraisse <*uite (ee (pie l’on recon- 
iiail (‘U làisaut froidir ou lorscpie la 
surface })lisse.) 11 ue laut pas oublier 
d’enlever rô -uine pendant l’c^'hullition. 

C!eL1':K DK (KVDKDDE, FUAMKOISK KT 
(ÎUOSKILKK. 

Tressez les fruits, niettez iiiu' livre 
de sucre pour une pinte de jus, et laites 
bouillir comme pour la gelée de pomme. 

Gelée de oadelle ou de oroseit.le 

A FROID. 

Exprimez le jus de cpiatre livres de 
groseilles, im'dez-y cinq livres de sucre 
en poudre, remm'z et exposez au soleil 
dans des pots évasés; le jour meme la 
^ gidée est faite. 

Gelée de (hjrne de chevreuil. 

Trouez deux onces de corne de clie- 
vreuil, cinq gallons d eau, et faites ré- 
duire à une cliopine; coulez, sucrez et 
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inettoz du vin ou des essences au goût; 
remettez sur le feu, et ajoutez une de- 
mi-once de gélatine ou de mousse d’Ir- 
lande ; faites cliautlér jusqu’à solution 
complète, coulez et mettez dans dos 
moules. 

Gelé K de pain. 

Faites rôtir des tranches de pain, ô- 
tez la croûte, couvrez-les, d’eau tiède, 
faites bouillir jusqu’à ce que le jus en 
versant un peu sur une assiette, de- 
vienne en gelée pnr le refroidissement; 
sucrez, coulez et ajoutez des écorces de 
citrons ou des essences au goût. On em- 
ploie généralement cette gelée chaude. 

Gelée de pied de bœuf. 

Faites bouillir un pied de bœuf, 
jusqu’à ce que ce soit assez fort pour 
faire une gelée très- for te, coulez. Four 
une chopine dejus, mettez un demiard 
de vin, sucre, jus de citron, ou essences 
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au goût: un ou deux blancs d’œufs 
fouettés, faites jeter un bouillon, écu- 
inez, coulez dans un linge épais, et faites 
froidir dans des moules. 

CÎELÉE DE POULET. 

Coupez le poulet en petits morceaux 
et broyez les os, opérez comme pour 
le thé de bœuf; faites bouillir trois 
heures ; coulez, pressez et assaisonnez 
au goût, ou suivant le désir du malade; 
au lieu de sel et de poivre, mettez du 
sucre, des essences, du vin. 

Gelée de biscuit. 

Faites bouillir quatre onces de bis- 
(‘uits au sucre blanc commun, dans 
deux pintes d’eau, réduisez à une pinte, 
coulez et faites réduire à une chopine 
sur un feu doux ; ajoutt‘z une livre de 
sucre blanc, une roquille de vin rouge, 
delà cannelle et de la muscade au 
goût. 
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ClKUiK DK IMZ. 

l’n'Uoz un <[uarlerou de riz, um; demi- 
livre de suere bluDO, (juutre ou i iiuj 
pommes lameuscs ou suerées et ^ une 
pinte d’eau; laites bouillir jusqu a ce 
que le jus forme une gelée par le .re- 
i'roidissemeut ; coulez et ajoutez du 
vin ou dos essences au goût. 

Manièiîk de faire de l.vit d’amande 

POUR UES MALADES. 

Échaudez un quarteron d’amandes ; 
pilez-les dans un mortier ; jetez dessus 
un demiard d’eau bouillante. l.iaissez 
quelques instants sur le poêle. Coulez, 
et ajoutez du sucre au goût. 

llUANC-MANOE. 

l’ai tes consommer quatre pieds de 
veau avec assez d’eau pour qu’il reste 
deux pintes de jus, coulez, enlevez 
l’huile qui se forme, mettez une pinte 
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de Lait et meme plus si la gelée est 
très-forte, sucre et essences au goût. 

JAUNE. 

Prenez quatre jaunes d’œufs, batlez- 
los avec du sucre ])lau(', ajoutez une 
chopine de lait, brassez le tout ; placez 
le vaisseau nu-dessus d • l’eau bouillante 
pour le faire prendre, ajoutez de l’a- 
mande amère ou un peu d’essence, 
llrassoz continuellement. 

Crème ruanche. 

Onia fait comme la crème jaune, 
ex(u)pté que l’on n’emploie ([ue le l)lanc 
des œufs , on les bat en neige, et on y 
ajoute un dessus de crème. 

Autre. —Faites bouillir des éi orces 
de citron dans trois chopines de lait 
que vous laisserez réduire de moitié, 
battez cinq jaunes d’œufs que vous fie- 
rez prendre avec du lait, battez cinq 
blancs en muge avc(‘ un peu do su^ re ; 
faiies pnaidre dans L' fourneau. 
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Crème de riz. 

Prenez trois grandes cuillerées de 
riz, une pinte d’eau ou de lait, dix 
amandes douces, cinq ou huit amandes 
amères, sucre, cannelle, muscade au 
goût. Faites réduire à une chopine, 
coulez et pressez. On la prend chaude. 

Crème ait chocolat. 

Faites dissoudre du chocolat dans 
de l’eau, à la proportion d’un verre^ . 
par livre ; mettez-y un peu de sucre, 
et mêlez-le avec crème, lait et jaunes 
d’œufs, dans la proportion de six par 
pinte de lait ou crème ; ajoutez un 
grain de sel ; passez cette crème dans 
une passoire, et faites-la prendre au 
hain-niarie. 

Crème fouettée aux pomme.s. 

Prenez trois pommes fameuses ou au- 
tres. Faites-les cuire dans un peu d’eau. 



après les avoir iodées et enlevé les 
cœurs. Laissez refroidir et éerascz-les 
bien ; ajoutez un blanc d’œuf et une 
tasse de sucre blanc. Fouettez ensuite 
pendant trois quarts d’heure et mettez 
dans des verres. 

ClI.VRriOTÏK UU.SSK. 

Prenez six œufs, baltez les Jaunes 
avec une tasse de sucre blanc pilé ; 
faites bouillir trois chopines de lait ; 
lorsque le lait aura bouilli, versez-le sur 
les œufs en brassant. Faites prendre 
comme une crème jaune, versez-la dans 
un plat creux, et laissez-la refroidir, 
ayant soin de la brasser de temps en 
temps pour qu’elle n’épaississe pas trop. 
Faites dissoudre une once et demie de 
gélatine dans un peu d’eau, et ajou- 
tezda à la crème jaune, lorsqu’elle est 
à peir près froide, en la brassant pour 
l’empêcher de tourner. Battez ensuite 
les blancs d’œufs avec une tasse de su- 
cre, et trois demiards de ci’ême. 
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Quand elle sera bien fouettee^ melez- 
laà la crème jaune, en les brassant bien 
ensemble, et mettez de la vanille au 
goût. Vous aurez eu soin de foncer et 
garnir le dedans d’un moule, avec des 
doigts de dames, avant d’y verser la 
crème. Laissez-la prendre, et quand 
elle sera prise, si vous avez de la diffi- 
culté à la retirer, appliquez un linge 
chaud autour du moule quelques mi- 
nutes. Pour réussir à garnir le moule, 
préparez vos biscuits de telle façon 
qu’il ne laissent pas d espace entr eux. 
Vous pourrez vous servir avantageu- 
sement des miettes de biscuits pour 
remplir les vides. Servez-vous dun 
moule uni. 

Bagatelle. 

Prenez des morceaux de pain de 
Savoie, trempez - les dans le brandy ; 
mettez dans un plat ou vase en cristal, 
un rang de ces morceaux de pain de 
Savoie, un rang de confitures. laites une 
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ajoutez ensuite de la crème douce bat- 
tue avec un jaune d’œut*. 

Sucre a la crème. 

Faites bouillir deux tasses de sucre 
dans un peu d’eau; lorsqu’il est en tire 
on met une tasse de crème douce. Lais- 
sez bouillir jusqu’à ce qu’il soit cuit» 
ce qui se reconnaît facilement en le 
mettant dans l’eau froide, lîetirez-le du 
feu, en brassant, jusqu’à ce qu’il soit 
en grains. 

Gélatine. 

Prenez deux onces de gélatine que 
vous faites tremper dans l’eau froide, 
un peu moins d’une pinte d’eau ou de 
lait bouillant ; faites chauffer jusqu’à 
solution complète ; retirez du feu, ajou- 
tez du sucre, des essences au goût et 
faites refroidir dans des moules. 

On fait de très-beaux plats de gelée 
de différentes couleurs et de différents 
goûts, en mettant dans un plat un lit 
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(le gélatine à l’eau, un second de géla- 
tine au lait, dans laquelle on ajoute 
quelques jaunes d’œufs quand on la re- 
tire du feu, puis un troisième de géla- , 

tine au lait sans œufs. Il faut laisser 
prendre chaque lit de gelée avant d a- 
jouter le suivant, puis celui-ci doit-être 
froid sans être gelé, pour ne pas se mê- 
ler avec l’autre lit, ainsi de suite jusqu’à 
la fin. Pour varier le goût avec la cou- 
leur, on met des essences différentes 
dans chaque lit. 

L’on peut faire des gélatines avec 
fraises, frambroises, groseilles,' gadel- 
les, rhubarbe, cerises de France , en 
procédant exactement comme pour la 
première, mettant les fruits dans l’eau ^ 

bouillante et les faisant bouillir un 
quart d’heure ; puis les couler dans un 
linge, sans mettre d’essences; les fruits 
portent leur essence. 
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• CrELÉK DE MOUSSE D'iULANDE. 

Faites bouillir jusqu’à parfaite solu- 
tion, une once de mousse d’Irlande dans 
une chopiii'3 d'eau, do lait ou do cho- 
colat ( ces deux derniers liquides font 
une geléo très-agréable,) sucrez au goût, 
et pour rendre la gelée plus agréable, 
vous pouvez ajouter soit des écorces 
d’orange ou de citron, des essences, du 
vin ou des pommes. Quand on met des 
pommes, on les fait bouillir en meme 
temps que la mousse. 

Pour avoir une gelée assez claire 
pour servir de breuvage, on ne met 
qu’une demi-once de mousse pour une 
i'hopine de liquide. Il faut observer de 
mettre tremper la mousse une heure 
ou deux avant de la faire bouillir. 

Mousse d’ouange. 

Mettez les trois quarts d’un i>aquet 
de gélatine dans les trois quarts d’un 
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verre d’eaii, le jus de deux oranges et 
d’uii citron, ( ce qui donnera à peu près 
les trois quarts d’un verre. )î'aites bouil- 
lir le reste du citron dans un verre 
d’eau, puis retirez-le et ajoutez une de- 
mi-livre de sucre blanc, la gélatine, le 
jus d’orange et de citron ; mêlez, coulez 
dans un sac de flanelle, battez pendant 
une heure et meltez dans un moule 
sur la glace. 

Gelée d’amande. 

rrenez une once d’amandes dom;es, 
dix à douze amandes amères, deux 
onces de sucre blanc, un demiard d’eau. 
Broyez les amandes et le sucre dans un 
mortier jusqu’à ce que le tout forme 
une pâte ; ajoutez l’eau graduellement ^ 
en brassant, coulez. Faites ensuite 
fondre une once de gélatine dans un 
demiard d’eau, mêlez le tout, et ajoutez 
du sucre si besoin est, et des essences 
au goût. 



AxtTRE gélatine (COMMUNE. 



Faites relVoidir du hlauc-ni.iuge daii j 
des coeotiers, prenez la moitié d’une 
boite de gédatine, faites-la dissoudre et 
mettez un peu moins c|u’une ehopine 
d’eau bouillante ; sucrez et mettez un 
peu d’eau de safran, laites refroidir 
dans un plat, coupez-la la grosseur 
d’une paille et entourez les œufs. On 
la sert avec une sauce à la crème. 

Moule de gelée. 

Pommes pelées, plantez danscliacpie 
pomme ^es clous de girolle, faites- 
les cuire dans un sirop clair , quand 
elles sont cuites et retirées du siroj), 
mettez dans ce sirop une demi-tasse de 
sagou; quand il sera cuit, laissez .refroi- 
dir, et le versez sur les pommes ; lorsque 
la gelée sera prise, couvrez-la de crème 
fouettée. 
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Arrow ROOT. 

Délayez en consistance de pâte à 
pain de savoie une grande cuilleiée 
d’arrowroot dans de l’eau froide. Après 
un (|uart d’heure de repos, ajoutez une 
cliopiue d’eau ou de lait bouillant, 
ayant soin de verser doucement et de 
brasser continuellement ; faites bouillir 
cinq à six minutes, ajoutez du sucre et 
des essences au goût. Lorsque, pour 
donner un bon goût, ou aime a mettre 
de la cannelle,des écorces d’orange,des 
amandes amères, des pommes ou autre 
chose de ce genre, on fait bouillir ces 
substances avec l’eau ou le lait et on 
coule avant de le verser sur l’arrovvroot 
délayée. 

Ainsi préparée, l’arrowroot a la cousis* 
lance de la bouillie ordinaire ; pour la 
faire en gelée, ou met trois grandes cnil - 
lerées pour une chopine d’eau ou de lait 
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Saoou. 

Prenez deux grandes crrillerées de sa- 
gou; après l’avoir lavé, faites-le boxxillir 
dans une lîinte d’eau ou de lait jusqu’à 
ce qu’il soit fondu oxx qxxe les graines 
deviennent brillantes ; sucrez au goût. 
On peut mettre du vin, de la cannelle 
et des essences. 

La gelée de sagou est préparée de la 
même manière, excepté qu’il faut 
mettre assez de sagou pour donner la 
consistance d’une gelée, le faire cuire 
jusqu’à ce qu’il soit fondu et le couler 
dans un linge. 

T.\1’I0CA. 

^ Prenez deux grandes cuillerées de 

tapioca, laissez tremper six à huit 
heures dans un peu d’eau froide; faites 
bouillir dans une chopine d’eau ou de 
lait, jusqu’à parfaite solution, sucrez et 
ajoutez cannelle, muscade, vin ou hratuly 
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au goût. Quand ou le fait au laiton ne> 
doit pas mettre de vin. 

G-ruau. 

Délayez deux cuillerées à table de 
farine d’avoine dans une demi-tasse 
d’eau froide ; versez ensuite dessus 
trois demiards d’eau bouillante, en 
brassant, coulez dans un linge fin, puis 
faites bouillir un quart d’heure eu 
brassant de temps en temps, et sucrez 
au goût. 

On peut le faire au lait et y ajouter 
des pommes selon le goût des malades. 

Gruau au vin. 

Battez un œuf avec un verre à vin 
de sherry, et versez sur un demiard de 
gruau chaud ; ajoutez sucre et mus- 
cade au goût. 

Essence ou thé de bceuf. 

Prenez du bœuf de bonne qualité, 
ôiez la graisse, coupez-le par petits 
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morcoaux comme pour la fricassée et 
remplissez-cii une grosse bouteille, 
moins deux ou trois doigts, bouchez- 
la bien, placez-la dans un chaudron 
d’eau froide, puis faites bouillir deux 
ou trois heures ou jusqu’à ce que la 
viande devienne blanchâtre ; retirez 
du feu, coulez, pressez et assaisonnez 
au goût. 

Un vase cjuelconcpie fermant hermé- 
tiquement peut remplacer la bouteille. 

Eau PANiŒ. 

Prenez deux ou trois tranches de 
pain ou des croûtes, faites-les rôtir sans 
les brûler ; versez dessus une ou deux 
pintes d’eau bouillante ; coulez et su- 
crez au goût. 

Eau de iiiz. 

Prenez deux onces de riz, deux pintes 
d’eau ; faites bouillir une heure et 
demie avec de la cannelle et de la mus- 
cade ; coulez et sucrez au goût. 
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Eau ou thé he son. 

Prenez une chopiiie de son, trois 
pintes d’eau ; faites réduire à une pinte ; 
coulez et sucrez avec du sucre, du 
miel ou de la mêlasse. 

Limonade. 

La limonade se fait en versant une 
pinte d’eau bouillante ou froide sur 
deux ou trois citrons coupés, que l’on 
presse pour avoir tout le jus. On laisse 
tremper et on sucre au goût. Faite à 
l’eau chaude, elle prend le nom _ de li- 
monade cuite ; elle est moins agréable 
au goût, mais moins malfaisante pour 
les malades. 

CnoCOE.AT. 

Délayez dans un peu de lait ou d’eau 
froide, une grande cuillerée de chocolat, 
puis versez dessus en brass.int, une cho- 
pine ou plus ou moins de lait selon la 
force que vous voulez avoir, faites 
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bouillir cinq à huit minutes. On peut 
remplacer le lait par l’eau, pour ceux 
qui le préfèrent. 

Café au lait. 

Prenez une grande cuillerée de bon 
café, une chopine de lait; faites bouillir 
quinze ou vingt minutes. Pour n’avoir 
pas à le clarifier, on enveloppe le café 
dans un sac ou on le clarifie avec des 
écailles d’œufs. 

La meilleure manière de faire du bon 
café, est d’employer la cafetière à filtrer, 
en versant de l’eau bouillante sur la 
poudre et laisser filtrer; il doit être ser- 
vi bien chaud. 
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CllAriTKE DIXIEME. 



DK.-^ ŒUFS. 



Les œnls rouriiissent à la cuisine une 
de ses plus grandes ressources. Cet ex- 
cellent aliment, qui convient à tous les 
estomacs, à tontes les fortunes, entre 
* dans la préparation de presque toutes les 
pâtisseries et dans une in Unité d’autres 
met.s. Les œufs ont, en outre, le très, 
grand mérite d’être à peu près partout et 
eu tout temps abondants et d’un prix 
modéré. Après la viande, c’est l’alinumt 
le plus nutritif; de plus, il faut très-peo 
de temps pour cuire les œufs, et ils se 
prêtent à une foitle d’assaisonnetnents. 

Toitr s’assurer si un œuf est frais, on 
l’entoure de chaque côté avec les mains 
et on présente devant une lumière la 
partie qui n’est pas couverte ; s’il est 
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bien transparent, on est certain qu’il est 
frais , s il parait piqueté, c’est qu’il est 
pondu depuis un certain temps; s ’il pré- 
sente une tache qui tient à la coquille 
ou qu’il soit terne, c’est qu’il est gâté. ' 
Omelette battue. 

Battez le blanc et le jairne des œufs 
avec poivre, sel ; hachez de la ciboule 
bien fin, mettez-y un peu de lait, jetez le 
tout dans du saindoux ou beurre chaud> 
soulevez de temps à autre avec un cou- 
teau, pour ne pas laisser coller au fond 
de la poêle. 

OÜUFS A. LA COQUE. 

Mettez de l’eau dans une casserole, 
et exposez les œufs au feu lorsque l’eau 
sera en pleine ébullition ; plongez-les 
bien frais ; laissez-les deux minutes , 
retirez le vase du feu et laissez les œufs 
encore une minute ; retirez-les de l’eau, 
et ils seront cuits à point pour manger 
à la coque. Servez-les recouverts d’une 
serviette. 
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Œufs moulets. 

Plongez les œufs dans l’eau bouil- 
lante ; laissez cinq minutes ; retirez-les 
et passez-les vivement, dans l’eau fraî- 
che ; enlevez délicatement la coquille, 
le blanc sera cuit, la flexibilité du 
blanc sous vos doigts vous fera connaî- 
tre que le jaune est liquide. Servez-les 
entiers sûr toutes espèces de sauces. 

Œufs au miroir. 

Garnissez de beurre un plat qui aille 
au feu : posez-le sur un feu doux ; lors- 
que le beurre commence à fondre, cas- 
sez adroitement les œufs que i ous \ ei- 
sez sur le beurre. Salez, poivrez et sei- 
vez avant que le blanc soit entière- 
ment pris. 

Omelette souffée. 

{Eniremels sticrés.) 

Pour six personnes, cinq œufs que 
vous cassez en mettant les blancs 
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dans un plat, lesjaunes dans un autre. 
Mêlez lesjaunes avec cinq cuillerées de 
sucre en poudre, une petite bande lon- 
gue comme le doigt de zeste de citron 
haché lin ou un peu de vanille en pou- 
dre, mêlez et battez bien. Battez les 
blancs en neige très-dure. Mêlez promp- 
tement blancs et jaunes ; versez dans 
un plat mince allant au feu, dans le- 
quel vous aurez fait fondre gros comme 
une noisette de beurre, mettez au four- 
neau bien chaud huit à dix minutes. 
Servez saupoudrée de sucre en poudre. 

Cet entremet est Tun des plus déli- 
cats et des moins coûteux de la cuisine 
bourgeoise ; seulement il faut qu’il soit 
fait avec beaucoup de soin et doit être 
s rvi avec célérité, car il ne peut at- 
tendre, il retombe 

On peut mettre plus de blancs 
d’œufs que de jaunes, sans que 1 ome- 
lette i>erde de sa délicatasse; cela per- 
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met de faire cuire l’omelette dans uu 
plat complètement plat, les blancs se 
soutenant davantage que les jaunes. 
Œufs a la tripe. 

Faites durcir les œufs, ôtez l’écaille, 
coupez-les en quatre, mettez-les dans 
du lait chaud, avec poivre, sel et 
beurre ; délayez un peu de corn-starch 
que vous ajoutez quand le lait bout ; 
jetez-y, en les retirant, deux jaunes 
d’œufs battus avec de la crème. 

Œufs en salade. 

Ayant fait durcir les œufs, ôtez l’é- 
caille, coupez-les en quatre, jetez dessus 
poivre et sel. Faites une sauce au 
beurre avec farine, y ajoutant quelques 
gouttes de vinaigre, en brassant. 

Œufs au lait. 

Battez six œufs avec du sucre au 
goût et des amandes amères pilées, 
faites bouillir une pinte de lait et jetez- 
le doucement sur les œufs, en brassant ; 



mettez ensuite le plat à petit feu, ou 
que vos tasses pleines ou votre plat, 
soient mis dans l’eau chaude, et aussi- 
tôt qu’ils seront pris, retirez-les. 

Qîufs a la neige. 

Mettez dans une casserole peu pro- 
fonde une pinte de lait, vous ajouterez 
un morceau de cannelle ; faites bouillir 
Cassez six œufs, séparez les blancs, 
battez-les en neige très-ferme, et ajou- 
tez-y deux cuillerées de sucre en 
poudre ; mêlez. Prenez avec une cuiller 
un morceau de cette neige que vous 
placez sur le lait bouillant ; en y intro- 
duisant la cuiller, la neige s’en détache 
aussitôt. Procédez de même, jusqu’à 
ce que la surface du lait soit garnie de 
gros flocons. Alors, tournez le premier 
sans dessus dessous, pour qu’il cuise 
également des deux côtés ; faites de 
même, successivement, pour les autres. 
Ne laissez cuire qu’un instant, retirez 
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de la casserole, avec vrne écumoire, les 
œufs eu neige cuits, rangez-lcs daus un 
plat, délayez alors les jaunes, peu à 
peu, avec quelques cuillerées de même 
lait, et versez le tout dans la casserole , 
tournez pour faire prendre, sans laisser 
bouillir. Lorsque le liquide est pris, 
enlevez la cannelle; versez, avec 
adresse, la crème sous les blancs d œufs, 
ils ‘se soulèA'ent et surnagent. C’est un 
plat d’mi aspect très -agréable, peu 
coûteux et excellent. 

On peut mettre la gelée ou des con- 
fitures sur les blancs. 
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CIIAriTllK ONZIÈME. 

I)K.'=5 liKOUMEH. 

Fèves au beurre.— Pronez-les bien 
jeunes, ôtez-eii les fils. Faites-les cuire 
dans l’eau avec sel et poivre ; quand 
elles seront bien cuites, cassez-les si 
elles ne Vont pas été auparavant : ôtez 
l’eau et assaisonnez en y ajoutant un 
morceau de beurre. 

Betteraves. — Lavez-les avec précau- 
tion afin de n’en rien couper, faites-les 
cuire dans l’eau ; ôtez la pelure, tran- 
chez-les, mettez-les dans du bon vinai- 
gre, A'ous pouvez y mettre un peu de 
sucre au goût 

Navets . — On les écrase après les avoir 
fait bouillir, y ajoutant, poivre, sel, 
beurre et un peu de vinaigre. Mettez 
dans un plat à légumes, et servez, or- 
dinairement, avec du mouton. 
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rmiels-.—Oii les fait bouillir, puis on 
les tranche pour les faire rôtir dans la 
poêle avec saindoux ou beurre, sel et 
poivre. On peut aussi les écraser comme 
les navets. 

Les carottes, les navets, les poireaux 
et panets se cuisent dans les différentes 
soupes. 

Céleri . — Il se mange ordinairement 
en salade, avec épices et vinaigre. 

Salade au céleri. Pilez choux et céle- 
ri, parties égales, ensuite des oignons 
à peu près le tiers; cpiand le tout est 
préparé, ajoutez clou moulu, mou- 
tarde, poivre rouge, sel et poivre au 
goût ; ajoutez le vinaigre adouci par 
un peu d’eau, mettez un peu de sucre et 
faites chauffer le tout pour amolir le 
chou et le céleri. 

Choux-fleurs . — Ils se cuisent avec lard 
que l’on sert comme bouilli, avec ca- 
rottes, navets et sauce au beurre. 

On peut aussi servir le chou-fleur 
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dans un plat à légumes en le couvrant 
d’une sauce au beurre. 

Epinards au lait . — Après les avoir la- 
vés, faites cuire dans l’eau bouillante ; 
inettez-les égouter dans mie passoire, 
hachez-] es et mettez dans une casserole 
avec poivre, sel et morceau de beurre, 
passez-les dans un fourneau vif. Entou- 
rez le plat de croûtons au beurre. 

Pf^t ils pois verts — On les fait bouillir 
jusqu’<à ce qu’ils soient cuits, on ôte 
l’eau, et on ajoute un morceau de beurre 
avec poivre et sel. On xunit aussi les 
mettre dans une sauce blanche, ou avec 
du vinaigre au goût. 

Pois goulus verts . — On appelle ainsi 
une espèce de pois que l’on mange avec 
la gousse, lorsqu’ils sont tendres. Pré- 
l)arez-les comme les précé lents. 

Pommes de terre. On les prépare de 
dilïérentes manières. On peut les mettre 
en sauce lilanche, brune, rôties avec 
graisse ou beurre, en grillades écrasées 



av6C de la crème, rôties avec la pelure. 
On s’en sert encore pour garnir tels 
plats auxquels elles puissent convenir ; 
pour cela on a soin de les prendre pe- 
tites et bien rondes *, après les a\ oir pe- 
lées, on les fait cuire dans du Jus mai- 
o*re ou gras, et on les place autour du 
plat. 

Salsifis. Ces deux sortes de racines^ 
qui sont, Tune blanche et l’autre noire, 
se préparent et se servent absolument 
comme suit: 

Sahi/is à la sauce. Grattez-les et jetez- 
les dans de l’eau froide mêlée d’un peu 
de vinaigre, pour les empêcher de rou- 
gir : coupez-les à la longueur conve- 
nable; et faites-les cuire à grande eau 
bouillante et salée. Préparez une sauce 
blanche à l’eau, ou, ce qui vaut mieux, 
au lait, ou une sauce de tomates: versez- 
la dessus. Le bouillon des salsifis allon- 
gé d’eau fait de bonne soupe maigre. 

Salsifis frils—Ax^rès les avoir fait 



cuire à l’eau bouillante et salée, lais- 
sez-les refroidir ; faites-les frire. Servez 
bien chaud, après les avoir sauporrdrés 
de sel. Ou peut aussi les baigner dans 
nue pâte avant de les mettre dans la 
friture. 

Les scorsonères s’apprêtent de la 
même façon. 

Les salsifis et les scorsonères s’em- 
ploient dans divers ragoûts. 

Topinambours dans la poêle. — Après les 
avoir pelés, on les coupe en tranches 
minces et on les met dans la poêle, avec 
du beurre, du sel, du poivre; ou les 
laisse cuire eu les sautant jusqu’à ce 
qu’ils rissolent. 

Tojnnambcut's sous la cendre . — Les topi- 
nambours cuits sous la cendre et man- 
gés avec du beurre ont un goût très- 
agréable. On peut aussi les faire cuire 
à l’eau boirillante et salée, les laisser 
refroidir et les manger à l’huile et au 
vinaigre, ou encore les manger crus 



en salade, après les avoir coupés en 
tranches minces. 

Herbes salées. —On épluche et lave le 
persil, le] cerfeuil, les cives et autres 
herbes ; on met dans une tinette un 
rang de sel et d’herbes jusqu’à ce que 
le vaisseau soit i^lein. On sale de même 
les fèves vertes et les cornichons. 

MARINADES. 

Cornichons . — Pour les conserver, choi- 
sissez-les verts, ni trop petits, ni trop 
gros, jetez-les dans l’eau froide, bras- 
sez-les afin d’enlever le poil, laissez 
tremper quelques heures ; faites bouil- 
du bon vinaigre, tirez les cornichons 
de l’eau et jetez-les dans le vinaigre, 
ayant soin d’y mettre des éinces. On 
prépare les capucines et les petits oi- 
gnons de la même manière. 

Recette Pour saler les œufs. 

Une pinte de sel ,une pinte de chaux. 
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cinq gallons d’ean, il faut que la chaux 
ne soit pas trop vieille. 

Tomates et oignons. 

Prenez des tomates bien vertes, tran- 
chez-les et inettez-les dans un peu de 
sel Tespace d’une nuit, ensuite prenez 
des oignons et mettez un rang de cha- 
que sorte avec moutarde, cannelle, clou 
rond, faites bouillir du vinaigre et met- 
tez dessus après qu’il est refroidi; cou- 
vrez bien le vaisseau. 

Calsup — Prenez un gallon de to- 
mates bien mûres, ôtez la pelure ; met- 
tez au feu avec une choiune de vi- 
naigre’, faites chauffer jusqu’au point 
de bouillir ; jiassez dans un sac afin 
d’avoir le liquide ; remettez au feu 
avec des épices, savoir, pour uii gal- 
lon, quatre cuillerées de sel, quatre de 
poivre, trois de moutarde, trois de clou 
de girofle, une de clou, mêlée de can- 
nelle. Faites bouillir jusqu à ce que ce 
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soit assez épais ; ajoutez un piment. 



Recette de catsup. 

Pelez uu demi minot de tomates 
mûres, coupez-les sur le travers, pres- 
sez-les dans la main i)our faire sortir 
les graines ; mettez deux poignées de 
gros sel et laissez le tout reposer une 
nuit, puis ajoutez les épices, et un de- 
mi-gallon de vinaigre, une demi-livre 
de beurre. Faites bouillir une demi- 
heure et mettez chaud en bouteilles. 
Que les épices soient non moulues et 
dans de petits sacs de mousseline, 
afin de conserver la couleur du cat- 
sup. 

Tomates vertes marinées. 

Hachez ciuatre terrinées de tomates 
vertes et quatre gros oignons ; mêlez 
une tasse de gros sel et laissez rej)0- 
ser une nuit ; puis couvrez avec vi- 
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naigre et ajoutez une tasse de raifort 
râpé, uue tasse de cassonade, deux 
cuillerées à soupe de clou, deux de pi- 
ment, une de poivre noir. 



CIUriTRE DOUZIEME. 

Des iiiQ,UEUKs, sieops et mftiiES. 
Liqueur de certse. 

. Prenez huit livres de cerises de 
France ou cerises à grappes écrasées 
avec leurs noyaux, huit chopines d’es- 
prit-de-vin dilué ou îc/i<,sA7y, laites trem- 
per pendant uu mois, coulez eu pres- 
sant fortement, ajoutez, par chaque 
pinte de liqueur, cinq onces et demie 
de sucre et filtrez après la dissolution. 
On fait de même, les ratalias ou li- 
queurs de framboise et de gadelle. 
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Liqueur de cassis. 

Prenez six livres de cassis, dix-huit 
chopiiies d’esprit-de-viii ou ivliisky di- 
lué, trois livres et demie de sucre, ré- 
duisez en poudre une cuillerée à thé 
de clou de girofle, deux de cannelle ; é- 
crasez les cassis et mettez-les dans une 
cruche, ajoutez-y Tesprit-de-vin, le 
sucre, le clou et la cannelle. Après 
avoir fait tremper quinze jours, on 
coule en pressant fortement et on filtre 
à la chausse. 

On prépare un vin de cassis avec deux 
gallons de gadelles nofras que Ton é- 
crase et que l’on fait tremper dans un 
gallon et demi de vin de Porte. Après 
trois ou quatre semaines, on coule en 
pressant fortement, on sucre et on filtre. 
Cette dernière liqueur est supposée 
plus astringente que la précédente. Ce 
YU\ est employé comme astringent et 
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tonique clans les diarrhées, faiblesse 
d’estomac*, etc. 

Sirop de vinaiore. 

Dans trois chopines de vinaigre, 
mettez huit livres de framboises; lais- 
sez infuser quelques instants. Passez 
à rétamine, et pour chacpie chopine de 
jus, mettez deux livres de sucre. Ne 
faites bouillir cpie quelques minutes et 
brassez jusciu’à ce que ce sirop soit 
froid. Mettez en bouteilles. 

Vin de gadelle rouge. 

Ecrasez un gallon do gadelles, ajou- 
tez un gallon d’eau froide, quatre li- 
vres de sucre, trois onces de raisin sec 
par gallon. Opérez comme pour le ^ hl 
de cassis, laissez fermenter trois à qua- 
tre semaines. 

Vin de sureau. 

Prenez une pinte de jus de sureau, 
trois i)intes d’eau, deux livres de sucre. 
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Ai)î’ès c|lie 1(3 tout est bioii tnèlo, oli lo 
fait chauffer un peu pour fondre le 
sucre, ensuite on le met dans un plat 
qu’on recouvre d’une toile, puis du 
couvert. Tous les deux jours, on ote 1 é* 
cuine jusqu’à ce qu’il ne s’en produise 
plus ; on le laisse encore deux jours, on 
le sucre, si on le désire, et on le met en 
bouteilles dans un lieu frais. Il doit 
être à la chaleur pendant la fermenta- 
tion. 

Curaçao. 

Faites infuser pendant quinze jours, 
dans trois pintes de bonne eau-de-vie, 
une demi-livre de zeste de curaçao,ti- 
rez à clair : mêlez à cela une livre de 
sucre clarifié ; filtrez et mettez en bou- 
teilles. 

yiROPDE CITRON. 

Il finit d’abord faire le sirop de su- 
cre blanc bien clarifié et à vingt-cinq 
degrés bouillant. Pour un gallon de ce 



sirop, mettez deux onces d’essence de 
citron, trois quarts d’once d’acide citri- 
quC) une cuillerée à dessert de teinture 
de curcuma et procédez comme suit: 
lorsque le sirop blanc est relroidi, mê- 
lez- y l’essence et l’acide (fondu dans 
un peu d’eau ) ])uis ajoutez la tein- 
ture pour donner la couleur. 

Les sirops d’anana, de vanille, de 
fraise, d’orange et de gingembre se pré- 
parent de la même manière en variant 
les essences pour chaque sirop. Il faut 
observer que pour colorer le siro^^ de 
fraise et de vanille, on emploie la tein- 
ture de cochenille nu lieu de curcuma, 
Touv le sirop de gingembre, on met 
trois onces d’essence. 

Bière au Gingembre. 

Un demiard de blé-d’Inde, un de mê- 
lasse, une cuillerée de gingembre, un 
gallon d’eau ; mettez pendant quatre 
jours au soleil, et ensuite mettez en 
bouteilles. 
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Bière dë gingembre. 

Mettez dans dix gallons d’eau, six 
onces de gingembre qne vous faites 
bouillir dans trois gallons d’eau que 
vous avez mesurés. Versez l’eau dans le 
baril et laissez le gingembre au fond du 
chaudron ; ajoutez cinqclioi>ines de mê- 
lasse, cinq livres de sucre, un peu de 
crème de tartre et une bouteille de 
grosse bière sûre. Si votre baril a servi, 
mettez une tasse à thé de sucre. Laissez 
deux heures avant de boucher ; mettez 
en bouteilles le lendemain. 

Bière. 

Dans cinq gallons d’eau douc(% met- 
tez un pot d’orge, un quarteron de hou- 
blon. F aites bouillir j)endan t une demi- 
heure ; coulez ensuite dans un linge de 
toile et laissez tiédir. Ajoutez un pot de 
m3lasse,uiie oz. de gingembre,une pinte 
de yea% brassez en mettant la yeasl^ 
versez le tout dans un baril près du 
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poêle et laissez fermenter pendant un ou 
deux jours, le baril débouché. Après 
cela, bouchez-le, laissez reposer huit'ou 
dix jours : si le baril était trop plein pour 
être bouché facilement, vous pourriez 
ôter une bouteille de bière. Il est préfé- 
rable de mettre cette bière en bouteilles 
pour la laisser vieillir; mais il faut avoir 
le soin de cacheter les bouteilles. 

Autre recette pour bière. 

Prenez six gallons d’eau, une demi- 
livre de houblon, six livres d’orge que 
vous faites bouillir ensemble ; ajoutez 
un pot de mêlasse, une tasse de 
quatre poignées de sucre. 

AUTRE RECETTE POUR BIÈRE. 

Pour cinq gallons de bière, prenez 
une d(*mi-livre de houblon, sept gallons 
d’eau , faites bouillir pendant une de- 
mi-heure ; ajoutez une chopine d’orge 
grillée et faites bouillir encore dix mi- 
nutes. Petirez du feu et mettez une 
pinte de mêlasse. Quand la préparation 
« 




280 



est tiède, ajoutez un pot de yeast, 
laissez vingt-quatre heures dans un 
appartement chaud , coulez et mettez 
en baril que vous ne boucherez qu’a- 
près vingt-quatre heures, le laissant 
toujours à la chaleur , puis mettez en 
bouteilles et tenez au frais. 

Autre recette pour bière. 

Prenez huit gallons d’eau, une cho- 
pine de vinaigre, un quarteron de 
houblon, une once de Heur de sucre 
blanc, deux onces de cassonade brûlée 
pour donner de la couleur. Pour mettre 
en baril, meme procédé que la luécé- 
dente. 

Bière d’épinette. 

Pour vingt gallons d’eau tiède, ' 

mettez dix livres de sucre ou deux 
gallons de mêlasse, un demiard de 
yeast, trois cuillerées à thé d’esprit d’é- 
pinette blanche et autant d épinette 
noire que voiis mettez dans la molasse 
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eu brassant vingt minutes. Versez dans 
le baril, dix gallons d’eau et brassez 
bien avant d’ajoirter les dix autres 
gallons. Laissez fermenter dans une 
place chaude durant deux jours , en- 
suite mettez au froid et bouchez bien 
le baril. 

C'OCHENITJiK. 

Une once de cochenille, une once de 
perlasse, une once de crème de tartre, 
quatre onces de sucre. La cochenille, 
l’alun, la pe)iusse, bouillis ensemble 
dans un vaisseau étamé avec un peu 
d’eau jtisqu’à ce que le tout soit 
dissout. Coulez et remettez au feu, 
faites bouillir l’espace de dix minutes, 
brassez-le avec du bois. 

Baume. 

Echaudez une pincée de cette plante, 
et vous en ferez un excellent breuvage 
pour ceux qui ont la fièvre, etc, 
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Morue fraîche rôtie. . 
Morue fraîche bouillie. 
Morue sèche. . . T 

Morue sèche en fricassée 
Morue salée bouillie. 
Saumon frais. . . . 

Saumon mariné. . . 



Achigan vert et autres 



poissons. 



80 

81 

ib 

82 

ib 

ib 

83 
ib 

84 
ib 
ib 

85 
ib 
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Bîirre et Maskinoiigé. . . 


86 


Grrosse truite 


ib 


Poissons blancs 


8t 


Harengs. . , 


ib 


Homards 


. 87—88 


Macaroni de fromage. . . 


•88 


Des PuDDiNas. 




O 

Plumpudding 


90 


Pudding au raisin. . . . 


.90^105 


Pudding aux pommes. 91— 


-101—109 


Pudding aux confitures. 


92 


Pudding au suif et au raisin. 


ib 


Pudding au pain. . . 93- 


-94—110 


Pudding à la marmelade. . 


95 


Pudding économique. . . 


. 96—98 


Pudding au cocoas, .... 


96 


Pudding aux amandes amères. 9Y 


Pudding bouillie 


98 


Chaumière pudding. . . . 


ib 


Ihidding aux bluets et autres. 99 


Custard 


100—101 


Diverses puddings. . , . 


102 



ruddiiig au sagou. . 


. 103—109 


Pudding au riz 


103—100 


Pudding au vennicelle. . . 


lOi 


Pudding au gingombro. 


. ih 


Pudding aux fruits. . . . 


105 


Pudding au chocolat et autres. lOG-107 


Moule de tapioca. . . . 


. . 107 


Piz glace 


. . 108 


llecette pour empêcher le lait 


de tourner 


109 


(’lIAriTRE 8ErTTl\ME. 


Pâtisseries en (ténér vr,. 


Renumpies 


111 


Pâte feuilletée 


. 112—113 


Tarte au rognon de veau. 


114 


Des pâtés ou tourtières. . 


. . 115 


Pâté au mouton. . . . 


. 115—110 


Pâté au veau 


. . 110 


Pâté aux poulets. . . . 


117 


Pâté ou porc-frais. . . 


. . ih 


Pâté aux patates. . , * 


ih 
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Pâté aux petits oiseaux blancs. lit 



Pâté aux grillades de bœuf. . 118 

Pâté chaud aux poulets. . . 119 

Pâté gras aux huîtres. . . 119 — 120 

Pâté maigre aux huîtres. . 120 — 121 

Pâté de Noël 122 

Pâté d’escargot 123 



CHAPITRE HUITIÈME. 
Des différents biscuits 



Biscuits à l’aiiis 124 — 143 

Biscuits communs. 124 — 125 — 130 — 131 

Biscuits jaunes 125 

Biscuits économiques. . . 126 — 144 

Biscuits à déjeuner. *. . . . 126 

Biscuits à la mêlasse. 12t — 128 — 14t 

Janoises 128 — 129 

Biscuits au sucre 129 — 130 

Biscuits blancs 131 

Biscuits des montagnes. ... 132 

Biscuits délicats ih 

Biscuits au chocolat {b 
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* 

Biscuits riches 133 

Washington ÿy 

Biscuits à la reine. . 133 — 134 — 135 

Biscuits aux amandes. ... 135 

Biscuits à la farine d’avoine. 136 — 137 

^ Biscuits à thé 135 — 136 

Biscuits au cocoa 138 

Biscuits à la portugale. ... ib 

Crackers 139 — 140 

Biscuits à la crème. . . . 140 — 144 

Biscuits troués 140 — 141 

Biscuits à la Madeleine. . . 141 

Biscuits au gingembre. ... 142 

Biscuits à la Jeannette. ... ib 
Biscuits à la muscade. ... 143 

Biscuits sucrés ib 

Biscuits de mesure I 45 

Biscuits en forme de rouleau. ib 

4 Biscuits chauds 146 — 147 

Muffins 147 

Beunnes 148—149 

Pain de blé d’Inde. . . . 149 — 150 

Gros biscuits, , - , , . 150 — 151 
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Biscuits courts 


151 


Galettes ai\ beurre. . . • 


151—152 


Galettes aux patates. . • 


153 


Tâte excelleute pour tarte. 


. ib 


Croûte de pâté aux patates. 


. ib 


Croûte (le pâté aux pommes. 


154 


Tarte arr citron 


ib 


Pain (le Savoie 


155 — 150 


Pain (l’éponge 


157—158 


Gâteau d’éponge 


158 


Gâteau roulé 


158—159 


Gâteau au café. ... 


159 


Gâteau aux fruits 


159—160 


Gâteau au gingembre. . . 


160 


Gâteau d’or 


161 


Gâteau d’argent 


161—162 


Gâteau des Rois 


ib 


Gâteau de mesure. . . • 


162—163 


Gâteau joyeux 


164 


Gâteau de Marie. . . • 


ib 


Gâteau pour le thé. . . . 


ib 


Gâteau d’éponge 


165 


Gâteau marbré brun. . 105- 


-100—167 
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; 

Gâteau hrillaiit 167 

rrésideiit et autre gâteau . . 168 

Tarte à la fayette 168 — 169 

Gaiiffres 169 

Macarons l'fO 

Mériugues - . . ih 

Tâte de sucre blanc pour garnir pains 
de Savoie et biscuits .... 171 

Beignes. . . . 172 — 173 — 174 — 17*> 

C repos 



CIIAriTliE NEUVIEME. 

Des confitures, oEiiÉES et crèmes. ^ 

Avis • • • VY 

Confitiires aux liomiues grises. ib 

Confitures aux poires. ... 1Y8 

Confitures aux pêches. ... ib 

Confitures aux fraises et aux fram- 
boises 1 

Confitures aux pommes sèches. ib 
Criappes de raisin ou de gadelles. ib 

Confitures aux atocats, ... 180 
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Confitures aux groseilles. , . 180 

Confitures aux j>runes. . . 180 — 181 

Confitures aux citrouilles. . . 181 

Confitures aux melons. ... ib 

Confitures aux cotons de rhubarbe. 182 
Croquettes de pommes. ... 183 

Pommes méringuées ih 

Conserves au sucre 184 

G-elée de cerise 185 

Gelée au vin. , . . . ; . ib 

Gelée de pomme 186 

Gelée de gadelle, framboise et gro- 
seille 187 

Gelée de corne de chevreuil. . ib 

Gelée de pain 188 

Gelée de pied de bœuf. . . . ib 

Gelée de poulet 189 

Gelée de biscuit ib 

Gelée de riz 190 

Manière de faire le lait d’amande 

pour les malades ih 

Blaiic-mange ib 

Çréme jaune. ...... 191 



4 
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Crème blanche 191 

Crème de riz 192 

Crème au chocolat ih 

Crème fouettée aux pommes. . ib 

^ Charlotte Russe 193 

lîagatellc 194 — 195 

Crème veloutée 195 — 19b 

(h*ème brûlée, I9f3 

î^hicre à la crème , 19t 

Crélatiiie 19t — 198 — 201 

Crelée de mousse d’Irlande. . 199 

Mousse d’orange. . . , . - ib 

Crelée d’amande , 200 

Moule de gelée , 201 

Arrowroot 202 

Sagou. • 203 

ïai^ioca ib 

Crruau 204 

^ Essence ou thé de bœuf. . , ib 

Eau panée 205 

Eau de riz. : ih 

Eau ou thé de son 206 

Limonade ib 
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Uhocolat 

Café au lait. ' 207 

CTlAriTUE DIXIÉME. 

'4 

Des (EUES. 

Des œufs 208 

Omelette battue 200 

Œufs à la cociue 

Œufs mollets 210 

Œufs au miroir ^ 

Omelette soufflée 

Œ.ufs à la tripe 212 

Œufs eu salade. - . . . . i'^ 

Œufs au lait • i'j 

Qîufs à la ueige 213 

CIlAriïKE ONZIÈME. * 

De:s le:(,u.mes. 

Fèves au bem re 215 ' 

Betteraves ib 






Navets . 215 

Paiiets 216 

Céleri ib 

Choux-fleurs ib 

Epinards au lait 217 

Petits i^ois verts ib 

Pois goulus verts. ...... ib 

Pommes de terre. . . . . . 218 

Halsifis ... ib 

ïoinnambours 219 

Herbes salées 220 

Marinades. 

Cornichons 220 

liecette pour saler les œufs. . 221 

Tomates et oignons. . . . 221 — 222 

Catsup ib — ib 

CllAPlTltE DOUZIÈME. 

Des liqueurs, sirops et bières. 

Idcpieur de cerise 228 

Liqueur de cassis 224 
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Sirop de vinaigre 225 

Vin de gadelle ronge ib 

Vin de snrean ib 

Curaçao 226 

Sirop de citron, ib 

Bière an gingembre. . . . 22Y — 228 

Antre bière • . . . 228 — ^229 — 230 

Cochenille 231 

Baume- ib 




